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Macitaja Kristofa Hardera siluetportrets ap to laiku, kad tapa “Ta pirma pavaru gramata”.
Zimétajs — nezinams.

Dr. philol. Pauls Daija

Kristofa Hardera lomaUidzemes hkultiirvesture

“Tas pirmas pavaru gramatas® (1795) izdevéjs un sastaditajs, Rubenes
macitajs Kristofs Harders (Christoph Harder, 1747-1818) bija ienacéjs Vidzemé.
Vin$ dzimis aldara gimené Kénisgberga, kur ari ieguva izglitibu, Kénigsbergas
Universitaté studéjot matematiku un teologiju. Péc studiju beigSanas Harders
ieradas Riga, sekodams savam vecakajam bralim macitajam Johanam Jakobam
Harderam', un kluva par majskolotaju. Brala iespaida vins$ iesaistijas Rigas intelek-
tualu aprindas - ta dévétaja Bérensu loka — un te pavaditais laiks rosinaja intere-
ses rasanos par latviesu kultiru un valodu.” Dazu gadu laika Harders bija apguvis
latvieSu valodu tik laba limeni, lai varétu pretendét uz latvieSu draudzes macitaja
amatu brala drauga Voldemara Ditriha Budberga muiza Rubené.’ Tur Harders pa-
lika macitajs lidz pat muza beigam vairak neka cetrdesmit gadu garuma. Gleznota-
jam Budbergam bija nozimiga loma Hardera radogaja darbiba, jo vins$ palidzéja
Harderam izveidot privato tipografiju. Harders neiesaistijas vietéja vacu literaraja
dzivé, bet pievérsas latvieSu gramatniecibai, kas 18. gs. pédéjas tris desmitgadés
piedzivoja strauju attistibu. Tipografijas darbu Harders aizsaka ar pirma Vidzemes
latvieSu kalendara izdoSanu; turpmakajos gados vin$ publicéja religisku un izglito-
josu literatiiru latviski, ka ari aktivi nodevas latvieSu valodas un folkloras studijam.
Lai ari Harderam bija iespéjams publicét tikai dalu no saviem darbiem un virkne
vértigu materialu palika rokraksta, vins ieguva atzistamu reputaciju starp laikabie-
driem, kas raudzijas uz “Rubenes patriarhu” Harderu ka latvie$u valodas autoritati
un dévéja vinu par Vidzemes Stenderu.*

Latviesu laicigaja literatira Harders gaja neiestaigatus celus, un vairakas
vina publikacijas ir pirmie Sada veida darbi latvieSu valoda - starp tiem atzimeé-
jama pirma pavargramata un pirma matematikas macibu gramata. Gan Harde-
ra plaso, enciklopédisko interesu dé], gan ari pateicoties vina novatoriskajam
ieguldijumam laviesu literattira, valodnieciba un folkloristika, Harders ir saisti-
jis turpmako paaudzu kultirvésturnieku uzmanibu. Starp Harderam veltitajiem
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pétijumiem ipasi izcelami gramatniecibas vésturnieka Alekseja Apina darbi.
Sesdesmitajos gados kopa ar astronomijas vésturnieku [zaku Rabinovi¢u Apinis
sarakstija popularzinatnisku monografiju par Harderu; $1 gramata netika pub-
licéta,” tacu tas tapSanas laika gutas atzinas tika izklastitas 1977. gada publicéta-
ja apjomigaja apceréjuma ““Skietami vientuliga darbibas loka”. Kristofs Harders
Latvijas kultaras vésturé”, kas uzskatams par plasako un nopietnako Harderam
veltito pétijjumu.® Hardera ieguldijumam latviesu folkloristika ap So pasu laiku
pievérsas kultarvésturnieks Andrejs Johansons,” savukart par atseviskiem Hard-
era laicigas rakstniecibas darbiem vél buitu veicami dzilaki pétijjumi nakotné.

Macitajs, apgaismibas parstavis un izdevejs

18. gs. otraja pusé, iespaidojoties no tautas apgaismibas kustibas rasanas
Vacija, latvieSu rakstniecibai pievérsas daudzi Kurzemes un Vidzemes vacu
macitaji. Tautas apgaismibas ideju inspirétie autori, kas pieskaitami Baltijas ap-
gaismibas mérenajam virzienam, palika neitrali pret viedokliem, ko pauda radika-
lie apgaismotaji (dzimtbusanas pretinieki, tostarp Johans Heinrihs Jannavs un
Garlibs Merkelis), un ieguldija spékus sabiedribas modernizacija, zemnieku dz-
ives apstaklu uzlabo$ana un izglitibas veicinasana, vérsoties pie tiem ar gramatam.®
Sekojot 18. gs. 60. un 70. gados klaja nakusajam publikacijam - Pétera Ernsta
Vildes un Jakoba Langes Zurnalam “Latvie$u Arste” (1768-1769), Gotharda Fridri-
ha Stendera laicigas dailliteratiiras gramatam — nakamajas desmitgadés norisinajas
strauj$ latvieSu laicigas rakstniecibas uzplaukums, paradijas jauni laicigie Zanri un
pieauga laiciga satura gramatu Ipatsvars.’ Tautas apgaismibas gramatniecibas tému
loks bija plass; autori vadijas gan no savam interesém, gan no problémam, kuras
saskatija ka butiskakas latviesu zemnieku vida. Hardera darbi ieklavas $aja procesa.

Vairumu savu darbu Harders iespieda majas tipografija, kas sakotnéji at-
radas Kiegalos (Kiegelmuiza), bet péc Budberga naves tika parcelta uz Rubeni.
Majas tipografijas ka dala no gramatiespiesanas tehnologiju attistibas bija izplatits
fenomens 18. gs. Eiropa, tas nereti médza kalpot drizak ekskluziviem neka prak-
tiskiem meérkiem. Tipografiju ipasnieki gan varéja iespiest savas esejas, daillite-
ratliras saceréjumus vai polemiskus rakstus, tacu biezi tas tika izmantotas priva-
tos noltkos, lai nodrukatu tekstus, kas paredzéti gimenei un draugu lokam, bet
ne plasakai publikai (pieméram, apsveikuma dzejolus), tapat ari retu gramatu
pardrukajumus.' Sida ievirze daléji piemita Hardera kaimina un domubiedra —
Mazsalacas un vélak Rijienas macitaja Gustava Bergmana majas tipografijai,'' tacu
Harders gaja pavisam atskirigu celu, izmantodams tipografiju tautas apgaismibas
tekstiem un tadéjadi apiedams lielos apgadus - Juliusu Konradu Danielu Milleru
Riga un J. E Stefenhagenu Jelgava. Sai zina velkamas paraléles ar P. E. Vildes majas
tipografiju Peltsama, kura naca klaja jau minétais zurnals “LatvieSu Arste”!? Izne-
mot pavargramatu, Hardera gramatas bija salidzinosi létas, jo vin§ pats iesaistijas
ar1 salik§anas un iespiesanas darbos; ienakumi par pardotajam gramatam nereti
tika ziedoti labdaribai.’> Kopuma spiestuvé naca klaja 22 izdevumi, no tiem 19 -



latvieSu valoda.'* 1796. gada privatas spiestuves Krievija tika aizliegtas, nemot véra
to, ka to savrupais statuss varéja tikt izmantots ari pretvalstisku un par musino$iem
uzskatitu darbu izdo$anai; 1801. gada gan aizliegums zaudéja spéku.!” Harders savu
spiestuvi neatjaunoja, péc vina naves ta tika pardota kadam Lintenes hernhutietim,
kur$ to izmantoja vairaku hernhatiesu darbu publicé$anai.'®

Lidzas laicigajai literatairai 18. gs. gaita turpinaja attistities latvie$u gariga
literatiira, un ari to skara apgaismibas laikmeta jaunas idejas. Bralu draudzes
kustiba, kas ieguva nozimigu vietu Vidzemes kultiiras dzivé un veidoja pamatus
latvie$u nacionalas atmodas kustibai, Harderu, cik zinams, neskara; vins bija ra-
cionalists, parstavédams modernu vilni talaika luteranu baznica, kam gan nebija
tik palieko$as ietekmes.!” Te minamas Hardera sacerétas latvieSu garigas dziesmas
un katehisms.”* Muza otraja pusé Harders tika aicinats konsultét redigéto Jaunas
deribas tulkojumu,” ka ari aktivi iesaistijas jaunas racionalistu dziesmu gramatas
veidoana. Si dziesmu gramata, kas naca klaja 1809. gada ar nosaukumu “Kristigas
dziesmas’, tika sastadita kolektivi ar mérki modernizét dievkalpojuma procesu un
atteikties no tradicionalajam, draudzes iemilotajam garigajam dziesmam.* Lai gan
Harders saceréja virkni jaunu garigo dziesmu, vins bija viens no nedaudzajiem
skeptikiem, kas laikus prognozéja neveiksmigo jaunas dziesmu gramatas likteni*'-
lasitaji to pienéma nelabprat, dazviet pat protestéjot, un paris gadu desmitu laika
baznica atgriezas pie vecas dziesmu gramatas.** Harders ta ari nepabeidza sprediku
krajumu, pie kura stradaja muza nogalé.”

Folkloristika un valodnieciba

Tautas apgaismibas parstavji ne vien publicéja izglitojosas un izklaidé-
joSas gramatas latvieSu lasitajiem, bet ari tiecas labak iepazit latvieSu valodu,
dzivesveidu, tradicijas un “domasanas veidu”;** ta radas pirmie nozimigie et-
nografiskie un filologiskie pétijumi. 18. gs. 80. gados Kristofs Harders iesaistijas
Johana Gotfrida Herdera ierosinataja Vidzemes latviesu tautasdziesmu vaksana,
pats sevi vélak raksturodams ka “lielu $o dziesmu draugu”* LatvieSu tautas-
dziesmas pirmoreiz atseviska krajuma tika izdotas Gustava Bergmana sa-
staditaja divséjumu izdevuma, kas naca klaja 1807. un 1808. gada.* Taja tika
ieklautas ari Hardera savaktas tautasdziesmas; pats Harders neslépa, ka tautas-
dziesmu pierakstiSanas gaita biezi bija sarezgita, atzimédams, ka “steiga, kada
§is dziesmas janozog un jauzraksta, nelauj katrreiz tas tai pasa mirkli nopiet-
ni pardomat un varbut ari parlabot”* Lidzas tautasdziesmam Hardera intereSu
loka atradas ari latviesu tautas ticéjumi, un vina ticéjumu krajumam, kas Harde-
ra dzives laika netika publicéts, vélak bijusi butiska nozime folkloristikas pétiju-
mos.” Veésturnieks Arveds Svabe Harderu raksturo ka vienigo Vidzemes macitaju,
kas sistematiski vacis latviesu ticéjumus, piebilstot, ka Harders bija nostiprinajis
tuvas attiecibas ar savas draudzes zemniekiem un tie vinam nebaidijas atklat ari
tadus ticéjumus, kas citkart tika slépti no macitajiem.” Tomer attieksmé pret ticé-
jumiem izpaudas apgaismotaju pretrunigais skatijums uz tautas kultaru: kamer ta
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Skats uz Rubenes baznicu K. Hardera darbibas laika, 1799. gada.
(J. K. Broce. Ziméjumi un apraksti. 3. séjums, 393. Ipp.)
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Rubenes baznica - pa kreisi 1772. gada, pa labi - 1799. gada.
(J. K. Broce. Zimeéjumi un apraksti. 3. sejums, 392. Ipp.)
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Rubenes draudze ap 1795. gadu.
L. A. Mellina zimeta karte.



bija vértigs etnografiskas intereses objekts, latvieSiem adresétajos tekstos tautas
tradicijas tika nosoditas ka dala no manticibas, kam butu japaliek pagatné. Labi §1
pretruna redzama Hardera sacerétaja dzejoli “Ta krusta svieSana uz durvim”, kur
interese par etnografiskajam ierazam (tostarp Majas kungu un Lietuvénu) saplast
ar apgaismotaja vérsanos pret manticibu, kas gan pausta ar labvéligu ironiju.”® Ka
redzams no sarakstes ar G. Bergmani, Harders intereséjas ari par latvieSu tautas
pasakam. 1783. gada vins$ kada véstulé atziméja savus novérojumus, kas labi atklaj
gan tabriza intelektualu vél ierobezotas zinasanas par latviesu folkloru, gan ari
iemeslus, kuru dé] folkloras studijas tiem $kita noderigas: “Man gandriz gribétos
ticét, ka latvieSiem ir pasiem savas nacionalas pasakas, kuru saturs lielako tiesu
grozas ap to, ka vini uzskata sevi par gudrakiem, izveicigakiem un pilnvértigakiem,
kamér visa paréja pasaule, salidzinot ar viniem, ir tikai mulka pértiki. [..] ..es gri-
bu vél vairak nodarboties ar vinu stastiniem: varbut, ka tie palidz labak izprast $is

tautas raksturu.’?!

Lidztekus latviesu folkloras pétijumiem Harders padzilinati pievérsas lat-
vie$u valodas studijam. 1790. gada vin$ publicéja savas piezimes G. F. Stendera
gramatai Lettische Grammatik (“LatvieSu gramatika’, 1783), kas atkartoti tika
izdotas 1809. gada.”> Hardera bro$iira kluva par nozimigu atbalsta punktu nakamo
paaudzu valodnieku pétijumos, tapat ka rokraksta palikusas piezimes Stendera
darbam Lettisches Lexikon (“Latviesu leksikons”).”> Valodnieks Alvils Augstkalns
ir noradijis uz parspilégjumiem Hardera uzskatos un skaidrojis cienu, ko Harders
ka latvie$u valodas specialists izpelnijas laikabiedru vida, tiesi ar vina “lielo kri-
ticismu”** Tacu lidzas tam Augstkalns atzimé, ka Harders ir pirmais, kurs grama-
tiskos pétijumos latviesu valodu salidzindjis ar lietuviesu valodu; tapat ievéribu
pelna Alekseja Apina téze, ka Harders pacéla Stendera aizsakto valodniecisko dar-
bu jauna limeni, pavérdams celu uz akadémisku, nevis praktiskos nolikos balstitu
valodas izpéti.*® Harders vértéts ka viens no “labakajiem latviesu valodas prateé-
jiem sava laikmeta vacie$u vidia”’® Vin$ pats gan saglabaja pieticibu un 1815. gada
véstulé Pérnavas macitdjam Johanam Heinriham Rozenplanteram atziméja, ka
“tas ir man katra zina gandriz glaimojosi, ka jis mani turat par pazistamu lielu lat-
vieti, $o epitetu es pats sev ne varu, ne vélos piedévét. Ta butu parak liela arogance,
ja es gribétu uzmesties par latviesu valodas orakulu.”

Vidzemes kalendars

Hardera izdotais un sastaditais “Vidzemes kalendars” bija pirmais latviesu
kalendars Vidzemé. Tas saka iznakt 1781. gada, atradas Hardera parzina lidz
1790. gadam un tika veidots péc Kurzemes latviesu kalendara “Veca un jauna
laika gramata” parauga, tacu struktira un iekartojuma iedvesmojas ari no vacu
Vidzemes kalendara.®® Jau kops sesdesmitajiem gadiem izdotais Kurzemes lat-
vie$u kalendars tika tirgots ari Vidzemé, tapéc nevar uzskatit, ka Hardera veikums
vidzemniekiem butu devis pirmo prieksstatu par kalendaru; drizak te jadoma
par Hardera mérki izmantot kalendara mediju sevi intereséjoso tému pausanai.
Turklat kalendars lidzas dziesmu gramatai tolaik piederéja pie visvairak pirktajam
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un lasitajam gramatam.”

Kalendara pielikumos Harders publicéja divus pasa sacerétus laiciga satura
dzejolus, apceréjumus par astronomiju (tie sabalsojas ar G. E Stendera “Augstas
gudribas gramata” (1774) sniegto informaciju un sekméja heliocentriska pasaules
uzskata nostiprinasanos*’), ka ari zemnieku likumus. Hardera interese par latviesu
valodniecibu vérojama kalendara ieklautajas varda dienas, kas butiski atskiras no
vaciskajiem Jelgavas kalendara personvardiem. Harders pilnigi no jauna darinaja
vairak neka 70 latviesu personvardus, kuros ietvéra moralas ipasibas.*' Sai zina vins
iedvesmoja vélako latviesu personvardu darinataju Ausekli, kaut Hardera darinatie
personvardi neiesaknojas, iznemot vardu Skaidrite.

Kalendara publicéta rakstu sérija, kuras mérkis bija informét zemniekus par
likumiem, pieskaitama pie drosmigakajam un politiski pretrunigakajam Hardera
publikacijam, kura paustas atzinas maksaja vinam kalendara izdevéja statusu. To-
brid bija nakusi klaja radikala apgaismotaja H. J. Jannava pret dzimtbisanu vérsta
gramata Geschichte der Sklaverey (“Verdzibas vésture”, 1786), kura cita starpa bija
ieteikts zemniekus informét par likumiem, ne vien nolasot no kanceles, kas nere-
ti bija neefektivs panémiens, bet gan publicéjot likumus, pieméram, kalendara.*
Tautas apgaismiba likumdosanas joma bija riskanta, jo muiznieku vida pastavéja
prieksstats par $adas informacijas bistamibu un nemieru risku (pieméram, at-
tieciba uz tiesibam iestudzeét tiesa muizniekus); ir liecibas, ka no zemniekiem tika
slépti likumi, kas reguléja klausu apjomu.* Tapéc Hardera izvéle tiesi Sos likumus
publicét kalendara liecina, ka vins$ nebija tik indiferents pret politiskajam aktu-
alitatém ka citi mérenie apgaismotaji, un vienlidz spécigi ietekméjas ka no mérenas,
ta radikalas apgaismibas atzinam. Maz ticams, ka Hardera mérkis bija veicinat jau-
nus zemnieku nemierus, kas bija uzplaiksnijusi 80. gados, tacu skiet, ka tiesi ta
laikabiedri to uztvéra. Rezultata, ka pielauj A. Apinis, “loti ietekmigas aprindas,
drosi vien tas, kas bija ieinteresétas Harderu apklusinat’,** panaca, ka nelegali un
pret Hardera gribu kalendara izdo$anu 1790. gada parnéma Rigas izdevéjs J. K.
D. Millers, partraukdams likumu publikacijas. Tas bija trieciens Harderam, kurs§
turpmak vairijas no riskantam témam un pievérsas neitralakiem jautajumiem.

Konteksta ar likumu publikacijam atziméjams, ka Harders sava spiestuvé
laida klaja ari Valmieras macitaja M. G. A. Lodera sprediki latvie$u tiesu piesédéta-
jiem,* kura redigésana pats piedalijas, savukart 1804. gada vin$ latviski tulkoja
“Likumus prieks Vidzemes zemniekiem” un to papildinajumus 1809. gada, par $o
darbu atliku$a maza garuma sanemdams valdibas pensiju.* Saskana ar A. Apina
pétijumiem, gan kalendara likumu publikacijas, gan tulkojumos Harders patvaligi
ieklava tam laikam modernas anglu politiskas ekonomijas koncepcijas, kas bija
formulétas Adama Smita darbos.”

IzglitojoSie un literarie darbi

1784. gada Rubené iespiesta Hardera latviesu abece turpmakajos gados tika



10

vairakkart parizdota. Ta bija sarakstita, sekojot jaunai, jau G. F. Stendera iedi-
binatai metodei — atmetot tobrid arhaisko un neefektivo boksterésanas jeb bur-
tosanas metodi;*® Hardera abecei bija pievienots inovativs papildinajums - pir-
moreiz latvieSu abecé atradas rakstiSanas maciba un reizrékins. Zemnieku skolu
tikla izveide tolaik saskaras ar daudziem $kérsliem un noritéja gausi, un abece
pamata bija domata majmacibai. Par to, ka zemniekiem lasitprasme nepieciesa-
ma vismaz religisku apsvérumu dél, laikabiedru vida $aubu nebija; tacu prasme
rakstit un rékinat tobrid vél nebuit netika uzskatita par passaprotamu dalu no
zemnieku zinasanam, kuras nepiecieSamiba butu attaisnota vairakuma acis.*”
Reizrékina ieklau$ana abecé atgadina, ka Hardera intelektuala ievirze bija ne tikai
humanitara, bet ari eksakta; pirms izSkir§anas par labu teologijai Kénigsberga vins
bija studéjis astronomiju un matematiku.

Tapéc likumsakarigi, ka péc Térbatas Universitates ierosinata Vidzemes
skolu tikla projekta izstrades Harderam tika uzticéta matematikas macibu grama-
tas sagatavoSana. Tas izdo$ana bija iesaistiti Césu aprinka skolu inspektori Péters
Aleksandrs Ekespare un Ernsts Johans Adams Kornéliuss. 1806. gada publicéta
Hardera “Rékinasanas gramatina” bija pirma matematikas macibu gramata lat-
vie$u valoda, tacu tas cela pie lasitajiem stajas negaiditi skeérsli. Skolu tikls ta ari
netika izveidots, un gramata netika laista pardosana, tas metiens palika glabaja-
mies Kornéliusa macitajmuiza Arai$os.”® Kaut gan daZi no eksemplariem Césu
apkaimé nokluva pie lasitajiem jau péc tas izdoSanas,”' gramata pa istam nona-
ca aprité tikai trisdesmitajos gados, kad klaja bija nakusas jau citas matematikas
macibu gramatas un Hardera izmantotas metodes tika atzitas par novecojusam.>
Veértigs laikmeta dokuments ir Hardera prieksvards $ai gramatai, kura vins pama-
to iemeslus, kuru dé] zemniekiem ir nepiecieSamas un vélamas zinasanas matema-
tika. Tas Harders salidzinaja ar citiem jaunievedumiem - gramatu lasisanu, kar-
tupelu kultivéSanu un ratina izmanto$anu vérpsana, noradot, ka agrakas paau-
dzes $os ieradumus nepazina, tacu péc to ievieSanas neviens nebutu gatavs no
tiem atsacities. Harderam nenacas gruti pieradit matematikas prieksrocibas saim-
nieko$ana un tirgoSanas procesa, tacu svarigaks bija vina liktais uzsvars uz prieku
un intelektu: “Vel ari ticiet manam vardam, ka ta rékinasana izdod dazu jauku
prieku. Kad labs mudrs puisis, kas iemiléjis to rékinasanu, dazu labu valas stundu
pie $as gramatinas kavéjas un ar tiem rékininiem lauzas; kad tas péc ir ticis gala un
rékinina taisniba nak klaijuma, tieSam tas dazkart ne spozu dalderi nenemtu par
to prieku, ko vins jat par savu rékeninu. Kad pa tam citi prieku krogos mekléjusi
un tur sevim ir dabajusi zilu aci un sapes kaulos.>® Matematisko aprékinu veiksa-
nai izmantotie pieméri bija izraudziti no zemnieku ikdienas dzives, tapéc gramata
var kalpot ari ka interesants kultarvésturisks avots, turklat Harders taja ieklava ari
dazadas spéles, kas domatas izklaidéjosai matematikas apguvei.

19. gs. sikuma Harders no jauna pievérsas laicigajai dailliteratiirai. Sada ie-
virzé, domajams, tulkodams vai sacerédams jaunus dzejolus un isprozas darbus,
Harders uzsaka darbu pie gramatas “laika kavéklim un pamacibai’, ko vina znots,
latviesu izcelsmes luteranu macitajs Arnolds Velligs bija apnémies publicét, tacu §i
iecere palika neistenota, un nav skaidrs talakais Hardera rokrakstu liktenis.”* Ti-
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kai viens no Siem rokrakstiem tika nodrukats Latviesu literaras biedribas Zurnala
Magazin - tas bija fragments no Hardera sacerétajam ta dévétajam “socialajam
spéléem” (Saradém, kilu izpirksanas utt.), kas turpinaja jau matematikas maci-
bu gramata aizsakto ievirzi, tau vairs ne ar uzsvaru uz matematiku, bet gan uz
vienkarsu, dazkart rustikali parupju izklaidi. Cita starpa tas tika nolasits ari 1825.
gada Latviesu literaras biedribas sanaksmeé.* Rotalas latviesu literatara bija ievadi-
jis Karls Gothards Elferfelds “Ligsmibas gramata” (1804). “Gan cilvékiem, un jo
vairak dzivniekiem, nekad darba nepietrikst. Kas pasaulé grib tikt uz prieksu, tas
allazin atradis, ko pastradat, un aplam nestidzés par garu laiku. Tomér cilvékam ari
brizam vaijaga atpisanas, ka jo mudigs un cakls atkal paliek pie cita darba,” rakstija
Harders. “Gan visi cilvéki tapat labprat grib priecaties, un jo vairak jauni laudis,
tapéc tiem $eitan kadas spéles esam ieradijusi.”*®

Pavargramata

“Ta pirma pavaru gramata” ienem savrupu vietu Hardera dailradé, jo
atskiriba no paréjam vina latviski sarakstitajam gramatam nav tapusi ar apgaismo-
josiem mérkiem un ir adreséta Saurai auditorijai - muizu pavariem un pavarém.
Tomér gramata organiski ieklavas laicigo izdevumu strauji augosaja klasta 18. gs.
90. gados. Gramatas noltks bija kalpot par paliglidzekli muizas ikdienas darbos, lai
sazina ar tiem kalpotajiem, kas neparvalda vacu valodu, mutiskas instrukcijas batu
iespéjams aizstat ar rakstitam un tadéjadi paatrinatu darbu. Starp muizu kalpota-
jiem adresétam gramatam vél minami 18. un 19. gs. mija publicétie padomi darz-
kopiba,” kas pieveérsas elitarajai darzkopibas kultarai un eksotisku stadu kultivésa-
nai muizu darzos. Hardera pavargramata tadéjadi ir viens no retajiem saskarsmes
punktiem starp muizas piekopto aristokratisko kultiiru un latviesu rakstniecibu.
18. un 19. gs. mijas latvieSu gramatnieciba neatradisim pavargramatas zemniek-
iem, kaut gan receptes un ieteikumi produktu uzglabasana ir sniegti zemniekiem
domatajos kalendaros un periodika. Gadu vélak - 1796. gada - Jelgava klaja naca
macitaju Fridriha Kazimira Urbana un Matiasa Stobes saceréta Kurzemes muizu
pavargramata.” Abu pavargramatu ieceres, péc visa spriezot, bija radusas neat-
karigi viena no otras. Pielaujams, ka to izdoSana tiesi 18. gs. 90. gados skaidroja-
ma nevis ar ipasu $1 zanra popularitates vilni, bet ar apstakli, ka latvieSu lasitaju
publika un literara kulttra tobrid jau bija sasniegusi tadu limeni, lai paplasinatu
gramatas medija pielietojumu jaunos, ieprieks neizmantotos nolikos. Turklat ar
laiku pavargramatas sasniedza ari latviesu lasitajus.”

Japienem, ka muizas tika lietotas plasaka vai Sauraka apjoma pavargrama-
tas rokraksta; izsekojot Rigas vacu periodika publicétajiem sludinajumiem par
pardodamam gramatam, redzams, ka Vidzemé bija izplatitas ari popularas Vaci-
jas pavargramatas. Pieméram, 1790. gada laikraksta Rigische Anzeigen sludinaju-
mos lasams, ka pircéjiem tika piedavatas Hamburgisches Kochbuch (“Hamburgas
pavargramata’, 1788), Braunschweigisches Kochbuch (“Braunsveigas pavargrama-
ta’, 1789), Neuestes Berlinisches Kochbuch (“Jaunaka Berlines pavargramata’, 1790),
Didtetisches Okonomisches Kochbuch (“Diétiska ekonomiska pavargramata’, 1790).
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Pirma Baltijas vacu pavargramata iznaca tikai divus gadu desmitus vélak, 1816.
gada ar nosaukumu Livlindisches Koch- und Wirtschaftsbuch fiir groffe un klei-
nere Haushaltung (“Vidzemes pavaru un saimniecibas gramata lielam un mazam
majsaimniecibam”). Tas autore bija Erglos dzimusi Rigas meitenu skolas pasnie-
dzéja Katarina Fére, un vinas iecere bija izstradat receptes, kas ir pielagotas vieté-
jiem apstakliem.®® Tobrid par regionalajai specifikai tuvako tika uzskatita zvied-
ru pavares Kristinas Vargas pavargramata (1755), kas vaciski tika tulkota 1772.
gada ar nosaukumu Schwedisches Koch- und Haushaltungs-Buch (“Zviedru pava-
ru un majsaimniecibas gramata”) un tika vairakkart parizdota.®! Jau 1781. gada
Hapsalas macitajs Johans Lithanders bija to iztulkojis igaunu valoda,® un tiesi $is
igaunu tulkojums bija rosinajis Harderu izveidot lidzigu pavargramatu latviski.
Pirms pavargramatas izdosanas Harders izplatija atseviski nodrukatu pazinoju-
mu, kura uzsvéra, ka pavargramata ir adreséta “damam Vidzemé”, kuras jau ilgu
laiku ir paudusas vélmi péc pavargramatas “zemes valoda’, kada jau pazistama
Igaunijas muizas.” Tiek pielauts, ka Hardera izvélei izdot pavargramatu bija vél
viens iemesls, ko vins citétaja pazinojuma nokluséja: vélme nopelnit, par ko lieci-
na Rubenes apgada izdevumiem netipiski augsta cena.**

Harders neizvéléjas tulkot kadu konkrétu vacu pavargramatu, bet lidzigi F.
K. Urbanam un M. Stobem atlasija receptes no dazadiem izdevumiem, visticamak
vismaz daléji vadidamies péc vieté¢jam kulinarijas tradicijam, bet saglabadams
batisku importéto izejvielu ipatsvaru receptés. Tas sasaucas ar vérojumu, ka lidz
18. gs. beigam Ziemel- un Austrumeiropas sociala elite “nebija ipasi ieinteresé-
ta lokalajas tradicijas, kas tadéjadi jaunajas pavargramatas bija teju nemanamas,
dominéjot sveszemju édieniem”* Augstako slanu vida tolaik dominéja franc¢u haut
cuisine iespaids.®® Tas redzams ari Hardera leksika, kura dominé franciskas cilmes
vardi. Kultarparneses aspekta tadéjadi Hardera pavargramata izgaismo francu un
latvie$u kultaru saskarsmi ar vacu valodas starpniecibu; bez tam pavargramata re-
dzams ari anglu un italu virtuves iespaids uz 18. gs. vacu pavargramatam. Grama-
ta sastav no devinam nodalam. Tajas aprakstita zupu, galas édienu, zivju édienu,
darzenu, pastésu, cepesu pagatavo$ana; beidzamas nodalas veltitas plasam saldo
édienu klastam, ietverot nodalas par tortém un kikam, saldajiem édieniem no pie-
na un olam, saldéjumiem. Receps$u nosaukumi sniegti vacu valoda, to skaidrojumi
vairakkart sniegti zemsvitras piezimés, un Egita Proveja pamatoti norada, ka “Sadu
pieeju, iespéjams, varétu sasaistit ar apgaismibas ideju.””’ Hardera pavargramata
apjoma zina ir $auraka neka vélaka Vidzemes vacu pavargramata un talaika Vaci-
jas pavargramatas, tapat taja trukst virkne popularu sadalu (pieméram, par karsto
dzérienu vai ievarijumu pagatavosanu) un tam laikam raksturigas ilustracijas ar
grafisku maltisu izkartojumu vai édienkar§u rekomendacijas.® Tomér salidzina-
jums ar vacu pavargramatam atklaj ari daudz kopiga struktura, izejvielas un pasas
receptes.

Lai ari Hardera pavargramata atrodamas salidzino$i vienkar$i pagatavo-
jamu édienu receptes, ta saista uzmanibu ar receptém, kuras izmantojamas eks-
kluzivas izejvielas un kuras ir sarezgiti pagatavojamas. Tadéjadi gramata ir spilgta
ilustracija rokoko laika “elegantas pasaules” izsmalcinatibai, kura ikviena dzives
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joma, ieskaitot kulinariju, varéja partapt makslas forma. Pagaidam nav izdevies
atrast zinas par pavargramatas recepciju, lidz ar to griti spriest par to, cik liela bija
tas praktiska nozime, vai visas delikateses bija vienmér iespéjams pagatavot Balti-
jas apstaklos, vai ta ievadija kadas jaunas parmainas muizu kulinarajas tradicijas.
Hardera radosais darbs, stradajot pie §1izdevuma, bija ari lingvistisks: terminologi-
jas zina pavargramatas jédzienu latviskosana bija ne mazak sarezgits uzdevums ka
varddarinasana Gotharda Fridriha Stendera “Augstas gudribas gramata” vai pasa
Hardera “Rékinasanas gramatina”. Latviska varddarinasana, kura tika novesta lidz
konsekvencei Hardera kalendara personvardos, te vairakkart tika upuréta sapro-
tamibas un praktiskuma varda, un rezultata pavargramata, iespéjams, negaiditi
precizi atspogulo muizu latviesu vidua izplatitos vaciski latviskos sajaukumus sa-
runvaloda. Tai pat laika tiesi So aspektu dé] pavargramatai, ka, recenzéjot Jelgavas
pavargramatu, jau 1796. gada atziméja Fridrihs Augusts Carnevskis, piemit vértiga
valodnieciska nozime.® Var pievienoties Egitas Provejas secinagjumam, ka, “kaut
ari pirmas latviskas pavargramatas nav primari domatas latviesu zemniekiem, tas
ir veidojusas pamatu, lai latviesu valoda iedibinatu jaunus partikas produktu un

édienu nosaukumus, ka ari attistitu teksta veidu “kulinarijas recepte™”°

Noslégums

Miza nogalé Harders kopa ar citiem macitajiem iesaistijas viena no pirma-
jam domubiedru grupam, kuras mérkis bija latviesu valodas studijas un latviesu
literatiiras attistiba — 1811. gada dibinataja Latvie$u biedriba - kladams ari par tas
prieksnieku.” Harders kopa ar citiem apsvéra domu par latvie$u zurnala izdoSanu,
tacu $1 iecere neistenojas.”” Biedriba aizsaktas ieceres 1824. gada - jau péc Hardera
naves — parnéma jaundibinata Latviesu literara (draugu) biedriba, kas apvienoja
abu novadu - Vidzemes un Kurzemes — parstavjus. Tas pirmaja sanaksmé macita-
js Kristians Vilhelms Brokhiizens atsaucas uz Harderu ka otru izcilako latviesu
literatu lidzas Stenderam: “Ak jus vectévi, Stenders un Arders! Ka liksmi batu jas
palikusi, kad jas So dienu butut redzéjusi, kur Kurzeme un Vidzeme sabiedrojas
jusu miliem latvieSiem par labu stradat!”” Kristofa Hardera veiktais darbs latviesu
religiskaja literatiira un laicigaja gramatnieciba tik tieSam pieskaitams nozimiga-
kajiem talaika sasniegumiem un raksturojams konteksta ar 18. gs. eiropeiskas
kulttrtelpas jaunajam idejam, tostarp racionalismu un tautas apgaismibu. Iedves-
mojoties no aktualajam gramatniecibas tendencém vacvalodigajas zemeés, ka ari
cie$i saaugot ar latvieSu sabiedribu un tuvu to iepazistot, Harders sarakstija un
izdeva virkni darbu, kam aizsaka jaunus virzienus latvie$u literaraja kultara un
sagatavoja pamatu pirmas latvieSu inteligences tap$anai 19. gs. sakuma. Harders
pieskaitams ne tikai 18. gs. Vidzemes enciklopédistiem, kuru daudzveidigais in-
tere$u loks lava tiem gut panakumus dazadas zinatnu un rakstniecibas jomas, bet
ari filantropiski noskanotajam Baltijas intelektualu slanim - “latvieSu draugiem’,
kas ceréja uz latvieSu emancipaciju nakotné un ar saviem darbiem méginaja sek-
mét latviesu kulttiras un izglitibas nostiprinasanos.
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! Johans Jakobs Harders bija Suntazu macitajs un vélak Rigas liceja rektors. Palieko$u vietu Latvijas kultaras véstureé vins ieguvis
ar 1764. gada publicéto rakstu Untersuchung des Gottesdienstes, der Wissenschaften, Handwerke, Regierungs Arten und Sitten
der alten Letten aus ihrer Sprache [Pétjjums par seno latvieSu dievkalpojumu, zinatném, valdisanas formam un parazam], kura
aktualiz&jis latvie$u folkloras un senvéstures pétniecibu.

* Lidzas Rigas ratskungam un tirgotajam Johanam Kristofam Bérensam ar Bérensu loku saistitas tadas personibas ka teologs
un filozofs Johans Gotfrids Herders, filozofs Johans Georgs Hamanis, izdevéjs Johans Fridrihs Hartknohs, Rigas Domskolas
rektors Johans Gothelfs Lindners, arsts Nikolauss Himzels, novadpétnieks Johans Kristofs Broce. Vairak par Bérensu loku skat.:
Stradins, Janis. Apgaismibas laikmeta dizakie ridzinieki - Bérensu gimene, J. G.Hamanis, J. G. Herders, J. K. Broce un G. Merke-
lis. Rigas brivmurnieki. No: Stradins, Janis. Zindtnes un augstskolu sakotne Latvija. Riga: Latvijas véstures instittta apgads, 2009,
207.-218. Ipp.

* Par V. D. Budbergu vairak sk.: Taimina, Aija. Voldemars Ditrihs brivkungs fon Budbergs. No: Bic¢evskis, Raivis (sast.). Vienoti-
ba un atskiriba: Johana Gotfrida Herdera filozofija. Riga: LU Filozofijas un sociologijas institats, 2017, 217.-272. Ipp.

4 Syabe, Arveds. Kada macitaja dzive. Stokholma: Daugava, 1958, 58. lpp.

> Gramatas manuskripts glabajas Latvijas Nacionalas bibliotékas Reto gramatu un rokrakstu lasitava: Apinis, Aleksejs; Rab-
inovics, Izaks. Rubeneés drikets. Meklejumi par Kristofu Harderu. Riga, 1970. [Manuskripts.] LNB Reto gramatu un rokrakstu
lasitava, RXA300,169.

S Apinis, Aleksejs. “Skietami vientuliga darbibas loka”. Kristofs Harders Latvijas kultiiras vésturé. No: Apinis, Aleksejs. Sofi
senakas latviesu gramatniecibas un kultiras takas. Riga: Preses nams, 2000, 75.-105. Ipp.

7 Sal. Johansons, Andrejs. Latvijas kultiras vesture. 1710-1800. Riga: Jumava, 2011; Johansons, Andrejs. Kristofs Harders un
latvie$u tautas ticéjumi. Celi. 1961. Nr. 10, 35.-41. Ipp.

8 Vairak par tautas apgaismibu Vacija un Baltija: Grudule, Mara. Zemnieku jeb tautas apgaismiba Latvija — jaunlatvie$u kustibas
avots. No: Daukste-Silasproge, Inguna (sast.). Mekléjumi un atradumi. Riga: Zinatne, 2005, 8.-36. Ipp.; Grudule, Mara. Volk-
saufklarung in Lettland. In: Schmitt, Hanno; Boning, Holger; Greiling, Werner; Siegert, Reinhart (Hg.). Die Entdeckung von
Volk, Erziehung und Okonomie im europdischen Netzwerk der Aufklirung. Bremen: Edition Lumiere, 2011, S. 137-156; Taterka,
Thomas. Das Volk und die Volker. Grundziige deutscher Volksaufklarung unter Letten und Esten in den russischen Ostsee-
provinzen Livland, Kurland und Estland (1760—1840). In: Siegert, Reinhart mit Hoare, Peter und Vodosek, Peter (Hg.). Volks-
bildung durch Lesestoffe im 18. und 19. Jahrhundert: Voraussetzungen, Medien, Topographie. Bremen: Edition Lumiere, 2012,
S. 323-358; Daija, Pauls. Apgaismiba un kultirparnese. Latviesu laicigas literatiiras tapsana. Riga: LU Literatiras, folkloras un
makslas institats, 2013.

° Detalizétak: Daija, Apgaismiba un kultirparnese, 98.—~139. lpp.
10" Sal.: Privatbuchdruckereien in England und Livland. Rigasche Zeitung. 1834. Nr. 73, [bez Ipp.].

"' Gustav Bergmanns Druckerei auf Salisburg- und Ruien-Pastorat. Rigasche Stadtblétter. 1881. Nr. 36, S. 277-281; Nr. 37, S.
285-287.

12 Viksna, Arnis. P. E. Vilde un “Latvie$u Arste”. No: Vilde, Péteris Ernsts. Latviesu Arste: Jakoba Langes 1768. gada tulkojuma
teksts, zin. red. Aina Blinkena. Riga: Zvaigzne, 1991, 175.-198. Ipp.

15 Apinis, “Skietami vientuliga darbibas loka”, 79. Ipp.
4 Turpat, 96. Ipp.
5 Turpat.

'6 Privatbuchdruckereien in England und Livland, [bez Ipp.]; Johansons, Latvijas kultiiras vésture. 1710-1800, 111. Ipp.; Apinis,
“Skietami vientuliga darbibas loka, 97. Ipp.

17" Vairak par teologisko racionalismu: Svelpis, Alnis. Luterisma attieksme pret I. Kanta filozofiju Latvija 18. gs. beigas un 19. gs.
sakuma. LPSR Zinatnu Akademijas Vestis. 1981. Nr. 10, 80.-89. Ipp.; Daija, Pauls. Teologiskais racionalisms un latviesu literattara

apgaismibas laikmeta (18. gs. otra puse — 19. gs. sakums). Latvijas Universitates Raksti. 2010. Nr. 748, 7.-17. Ipp.

'8 Harders, Kristofs. Kadas jaunas svetas dziesmas. Kiegelmuiza: [Budbergs un Harders], 1782; Harders, Kristofs. Izstastisana
par tiem macibas gabaliem. Rubene: [Harders], 1788.

1 Apinis, “Skietami vientuliga darbibas loka”, 102.
20 Kristigas dziesmas, Vidzemes baznicas un majas dziedamas. Riga: Millers, 1809.
2 Svabe, Kada macitaja dzive, 53. Ipp.

2 Vairak par racionalistu dziesmu gramatam un to recepciju: Daija, Pauls. Racionalistu dziesmu gramatas 19. gs. sakuma lat-
vieSu lasiSanas véstures konteksta. Cels. LU Teologijas fakultdtes teologisks, religijpétniecisks un kultirvesturisks izdevums. 2017.
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Nr. 67, 49.-80. Ipp.
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2 Apinis, “Skietami vientuliga darbibas loka”, 103. Ipp.
* Bergmann, Gustav. Nachricht an das lesende Publikum. Ruien: [Bergmann], 1792, S. [1].

25 Ta Harders norada véstulé 1806. gada. Citéts no: Svabe, Kada macitaja dzive, 167. Ipp. Par tautasdziesmu vak$anu $aja perioda
vairak sk.: Paskevica, Beata. Latvie$u tautasdziesmu teksti, to pierakstitaji un sutitaji J. G. Herderam “Tautasdziesmu” izdevuma
vajadzibam. No: Bicevskis, Raivis (sast.). Vienotiba un atskiriba: Johana Gotfrida Herdera filozofija. Riga: LU Filozofijas un so-
ciologijas instittts, 2017, 273.-336. Ipp.

% Bergmann, Gustav. Erste Sammlung lettischer Sinngedichte. Ruien: [Bergmann], 1807; Bergmann, Gustav. Zweyte Sammlung
lettischer Sinn- oder Stegreifs Gedichte. [Ruien: Bergmann,] 1808.

7 Vestule 1806. gada. Citéts no: Svabe, Kada macitaja dzive, 184.

#  Manuskripts, kura apkopoti Hardera savaktie ticéjumi, tika publicéts tikai 1920. gada (Busch, Nicolai. Unbenutzte Quellen
zur lettischen Volkskunde. Rigasche Rundschau, 160 (1920)). Vairak sk.: Johansons, Latvijas kultiiras vésture, 333-348.

2 Svabe, Kada macitaja dzive, 180. Ipp.

% [Harders, Kristofs.] Ta krusta svieSana uz durvim. No: Vidzemes kalendars uz to 1785. gadu. Rubene: [Harders, 1784 vai
1785], [41.-48.] Ipp. Vairak par 3o dzejoli skat.: Johansons, Kristofs Harders un latvie$u tautas ticégjumi, 35.-41. Ipp.

31 Citéts no: Svabe, Kada macitdja dzive, 181. Ipp.

2 Harder, Christoph. Anmerkungen und Zusizze, zu der neuen lettischer Grammatik des Herrn Probst Stender. Papendorf: Hard-
er, 1790; Harder, Christoph. Anmerkungen und Zusizze zu der neuen lettischer Grammatik des Herrn Probst Stender. Zweite und
vermehrte Ausgabe. Mitau: Steffenhagen, 1809.

» Wellig, Arnold. Ankiindigung fiir die Freunde der lettischen Sprache und Literatur. Rigasche Stadtbldtter. 1820. Nr. 13, [bez
Ipp.]. Hardera nepublicétie pétijjumi izmantoti $aja darba: Wellig, Arnold. Beitrige zur lettischen Sprachkunde. Mitau: Steffenha-
gen, 1828.

* Augstkalns, Alvils. Misu valoda, vinas vesture un peétitaji. Riga: Valters un Rapa, 1934, 18. Ipp.

=»

35 Apinis, “Skietami vientuliga darbibas loka”, 95. Ipp.
* Johansons, Kristofs Harders un latviesu tautas ticéjumi, 35. Ipp.

37 Aronu Matiss. Latviesu literariska (latviesu draugu) biedriba sava simts gadu darba: Ainas no vacie$u un latviesu attiecibu
vestures). Riga: A. Gulbis, 1929, 358. Ipp.

3 Sal.: Apinis, “Skietami vientuliga darbibas loka”, 85. Ipp.

¥ Sal. Kade, Friedrich Wilhelm. Beleuchtung der Albersschen Kritik, (S. Mon. Dez. des Freimiithigen vom Jahr 1805, No. 252 und
254.) einer Schrift, die lettische Industrieschule betitelt, vom Verfasser der genannten Schrift. Mitau: Steffenhagen, 1806, S. 12-13;
Watson, Karl. 1819. Plan iiber die Art und Weise, wie die Gesellschaft auf die Kultivirung des lettischen Landvolkes einwirken
konne, vorgelesen am 8ten August 1817 von dem Pastor Watson zu Lesten. Jahresverhandlungen der kurlindischen Gesellschaft
fiir Literatur und Kunst. 1819, Nr. 1, S. 47.
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% No 1784. lidz 1787. gadagajumam. Vairak skat.: Apinis, “Skietami vientuliga darbibas loka’, 87. Ipp.

4 Pieméram: Aizstavuls, Atgadins, Atminite, Béduls, Bezbails, Bezviltins, Bistins, Brivuls, Ciesuls, Daudzauglins, Davatins, Di-
evdots, Dievkarins, Dievklausite, Dievvaldis, Gadins, Gaisuls, Glabins, Godpelnins, Godvértis, Gudrins, Kristula, Kristuls, Lab-
dars, Labdars, Labklajite, Labslavins, Laimits, Lénpratuls, Mierins, Mierturis, Mildievins, Milins, Milite, Milvalodite, Modrins,
Pacietuls, Paliguls, Paliguls, Pastavule, Pasvaldis, Patiesing, Pieticins, Priecing, Rapins, Sirsnite, Skiruls, Skistula, Taisnin, Ticula,
Vaidule, Varenite, Vienpratuls, Virspéjis, Visdrauguls. Sal.: Apinis, “Skietami vientuliga darbibas loka”, 84.-85. lpp.; Grudule,
Mara. German Parsons and the Latvian Peasant Enlightenment between the 18th and the 19th Century. In: Cimdina, Ausma
(ed.). Religion and Political Change in Europe: Past and Present. Pisa: Edizioni Plus, 2003, p. 126.

# [Jannau, Heinrich Johann]. Geschichte der Sklaverey, und Charakter der Bauern in Lief- und Ehstland. Ein Beytrag zur Verbesse-
rung der Leibeigenschaft. [Riga: Hartknoch], 1786, S. 138-139.

=»

4 Apinis, “Skietami vientuliga darbibas loka’, 90. Ipp.

*  Apinis, Aleksejs. Mazitinas, necilas lappusites — “Vidzemes kalendars” No: Gerts, Oskars (atb. red.). Dabas un véstures
kalendars 1982. gadam. Riga: Zinatne, 1981, 204. Ipp.

* Loders, Martins Gotlibs Agapetuss. Spredikis pie izmeklésanas to tiesasneséju iz latviesu tautas. [Rubene: Harders,] 1786.
6 Apinis, “Skietami vientuliga darbibas loka, 97. Ipp.

15



|il-!r-!|

16

7 Turpat, 91. Ipp.
8 Turpat, 82. Ipp.
# Turpat, 83. Ipp.

0 Seniespiedumi latviesu valoda. 1525-1855. Izstradajis aut. kol. Silvijas Sisko vadiba; zin. red. Aleksejs Apinis. Riga: Latvijas
Nacionala bibliotéka, 1999, 248. Ipp.

! Klekere, Inara. Latvie$u matematikas macibgramatas 19. gadsimta. No: Apinis, Aleksejs (atb. red.). Biblioteku zinatnes aspekti.
Gramata - lasitajs. Nr. 4 (IX). Riga: Avots, 1980, 83. Ipp.

2 Nakamas matematikas macibu gramatas bija Fridriha Vilhelma Vagnera “Rékinasanas pamacisana, cik zemnieku Jaudim vai-
jaga” (1821), Karla Kristiana Ulmana “Rékinaganas maciba lidz 201 rekeninu tapelitém” (1831), Gustava Brases “Isa rekinaganas

maciba” (1835).

> Harders, Kristofs. Rekinasanas gramatina, ne prieks visiem tumsiem laudim, bet tiem vien par labu sarakstita, kas gudribu un
gaisu pratu cient. Riga: Millers, 1806, VIII-IX lpp.

> Wellig, Arnold. Ankiindigung fiir die Freunde der lettischen Sprache und Literatur. Rigasche Stadtblitter. 1820. Nr. 13, [bez
lpp.].

> Aronu Matiss, Latviesu literariska (latviesu draugu) biedriba, 108. Ipp.

¢ Harder, Christoph. Literdrische Reliquie. Gesellschafts-Spiele fiir die Letten, iibersetz und erldutert von Propst Harder. Mag-
azin. 1829. Nr. 1/2, S. 101-102.

7 Pieméram: Holsts, Zamuéls. Darza kalendars ar pielikumu no isam derigam macibam, ka pirsu kokus, kesberes un vina kokus
pareizi biis apgraizit un labi audzinat. Riga: Millers, 1796.

* Urbans, Fridrihs Kazimirs; Stobe, Matiass. Latviska pavaru gramata, muizas pavariem par macibu visadus kungu édienus gardi
varit un sataisit. Jelgava: Stefenhagens, 1796.

» Vilks, Andris. Kungu riktes. Diena, 29.05.2009. Skatits interneta: https://www.diena.lv/raksts/izklaide/cits/kungu-rik-
tes-670221 (skatits 23.05.2018.)

% Deubner, Johann Jakob; Treuy, Constantius Alexius Burchard. Anzeige. Rigische Anzeigen. 1816. Nr. 22, [bez Ipp.].
8 Turpat. Par 18. gadsimta pavargramatam un uztura vésturi Latvija plasak skat.: Dumpe, Linda. Uztura vésture Latvija: Ri-
etumeiropas kulinarijas ietekmes celi. No: Stinkule, Sanita (sast.). Latvie$u tradicionala virtuve: Rakstu krajums. Riga: LNVM,

2007, 61.-63. Ipp.

62 Koki ja kokka ramat (“Virtuves un pavargramata”). Sal.: Hetzer, Armin. Estnische Literatur: eine historische Ubersicht. Wies-
baden: Harrassowitz, 2006, S. 22.

¢ Harder, Christoph. Ankiindigung. [Papendorf: Harder,] 1794. LNB Reto gramatu un rokrakstu lasitava, RXA408, 568.

=»

$4 Seniespiedumi latviesu valoda. 1525-1855, 204. Ipp.; Apinis, “Skietami vientuliga darbibas loka”, 95. Ipp. Gramata maksaja 25
markas.

% Notaker, Henry. A History of Cookbooks: From Kitchen to Page over Seven Centuries. Oakland: University of California Press,
2017, p. 71.

¢ Turpat, p. 67-70.

¢ Proveja, Pirmas pavargramatas latvie$u valoda - kopigais un atskirigais. No: Paskevica, Beata (sast.). Tulkojums ar garsu:
Ediena valodnieciskie un starpkultiru aspekti. Valmiera: Vidzemes Augstskola, 2012, 34. Ipp.

6  Sal., pieméram: Neubauer, Jean. Allerneuestes Kochbuch, welches lehret, wie man auf die allergenaueste, delicateste und gespar-
samste Art arbeiten, die Speisen machen, und heutiges Tags serviren soll. Miinchen: Fritz, 1783; Loftler, Friederike Luise. Neues
Kochbuch oder gepriifte Anweisung zur schmackhaften Zubereitung der Speisen, des Backwerks, des Confekts, des Gefrornen und
des Eingemachten. Stuttgart: Steinkopf, 1791.

% Czarnewski, Friedrich August. Literdrische Anzeige. Mitauische Politische Zeitung. 1796. Nr. 81.

7 Proveja, Egita. Pirmas pavargramatas latviesu valoda, 38. Ipp.

7' Svabe, Kada macitaja dzive, 63. Ipp.

72 Aronu Matiss. Latviesu literariska (latviesu draugu) biedriba, 101. Ipp.

Pl o P RSy § e PR T

[AEEEFS

s T i R R =t H

7 Brokhuzens Kristians Vilhelms. Ar kadiem vardiem Ikskiles macitajs — viens no tiem biedribas vecakiem - tas cienigus

kungus un biedrus sanéme. Magazin. 1828. Nr. 1/1, 1. Ipp.

“Ta pirma pavaru gramata” 1795. gada izdevums.
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K. Hardera majas rokas spiestuve iespiestas “Ta pirma pavaru gramata” lappuse.
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Misdienas arvien lielaka vériba tiek pievérsta senajam pavargramatam un to
glabatajam kultarvésturiskajam mantojumam. Lai §is zinadanas par tautu un tas
kultarvesturi daritu pieejamas ne tikai §auram zinatnieku aprindam, bet ari daudz
plasakam lasitaju lokam, Sos senos rakstu piemineklus atveido musdienu literaraja
valoda.

Kristofa Hardera “Ta pirma pavaru gramata, no vaces gramatam partulkota”
uzskatama par ievérojamu Latvijas kultirvésturiska mantojuma pieméru. Lasot §is
pavargramatas tekstu, nekada zina nedrikst aizmirst, ka runa ir par sve$zemju
recepsu tulkojumu 18. gadsimta nogalé. Tulkotajs Harders ir ieguldijis visnotal lielu
darbu dazadu citas kultaras iedibinatu un jau tradicionalu édienu un produktu
nosaukumu latviskosana.

Parveidojot $is gramatas tekstu no fraktiras misdienu rakstiba, svarigi bija
saglabat tulkotdja K. Hardera lietoto originalo izteiksmes veidu. Tadé] kulinarijas
recepteés ir saglabati senie édienu, partikas produktu, darbibu veidu u. tml. apzimeé-
jumi, vietas, kur tie teksta lasami pirmo reizi, tos skaidrojot zemsvitras piezimés.
Vairakkart lietotie, musdienas sveSie un retak zinamie vardi un vardu savienojumi
apkopoti ari pavargramatas pielikuma ieklauta “vardnica’, kura sniegti to skaidro-
jumi. Atbilsmes musdienu latvie$u valoda rastas, caurskatot dazadus vietéjos
avotus (latviesu un vacu valoda), gan ari vésturiskas vacu valodas skaidrojosas
vardnicas (ipasi - Bralu Grimmu vacu valodas vardnicu).

Lai pavargramatas tekstu padaritu raitak lasamu un saprotamu plasakam
lasitaju lokam, tas pielagots musdienu latviesu valodas ortografijas un interpunk-
cijas normam. Proti, saprotamibas noltka teksta izmantots misdienas ierastais
pieturzimju lietojums. AtSkiriba no originala teksta lietvardi netiek rakstiti lieliem
sakumburtiem, ka tas tradicionali vacu valoda un sastopams ari pavargramatas
receptés. Tapat labakas saprotamibas un lasamibas nolika daudzviet teksta vardu
rakstiba pielagota musdienu formam (pieméram, ‘galla’ vieta visa teksta lietots
‘gala’). Tomer, lai lasitajam atklatu HarderalatvieSu valodas “smeki’;, atskirigilietotie,
tomer saprotamie vardi un vardu savienojumi saglabati to originalaja rakstiba (ar1
originalajos locijumos). Tadé] lasitajs var baudit gan ‘sipoles’ un ‘citrones; gan ‘silka’
vai ‘anSovisu’ skanéjumu.

Dr. philol. Egita Proveja
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Jas pavaru gramatas
1.nodala

Dazddas zupes

1. Zupe ar baltas mandelu kulijes”

Nemi baltas maizites, vai daudz, vai maz, péc zupes daudzuma. Nomizo it plani to
brino garozi, sagriezi tas maizites gabalos un meti poda. Piemeti ari kadas
pétersilju, moru® un burkanu saknes, kas krustiski ir parskeltas. Tad uzleij it labu un
spécigu galas zupi’® un vari to, kamér tda maize savirusi un ta zupe druscin tumiga
paliek. Tad sagrudi tas mandeles it smalki ka vienu miklu. Nemi ari druscin vai tela,
vai calu cepeta klat un kadu pari cieti novaritu pautu® dzeltenumu, to sakapa un
saberzé, kamér ari paliek ka viena mikla. To visu iemeti tai zupa un samaisi labi.
Kad jau mandeles klat, tad lai §i zupe vairs neverd, jo kad nu vél daba virt, tad ta
saiet kopa un paliek nejauka; bet lai tapat vien stav pret uguni, ka allaz karsta paliek.
Spiedi to nu caur astru drébi jeb sietu, cik vien tur iet caur, ta ka ta zupe tauka, balta
un tumiga top. lemeti sali, cik vaijaga, un, kad gribi, ari druscin mus$atenblam’. Ta
lai nu bez virSanas karsti vien stav, kamér uz galdu padod. Kad ir uzdodama®, tad
*samiek$é vél maizi un dodi to zupi virsi. Sini zupé veél vari ielikt, ko pats gribi, vai
cali, vai tela galu, vai tauka kaula jeb markses kaulu’, vai vienu tela kaulu, ar vilzeli®
apsistu’.

To varzi jeb vilzeli, jeb pildekli,

ko ap kadu kaulu var sist, to taisi $ada vizé'": pemi it tiru tela galu no guzam, kur
visas adas un cipslas tiri ir izgrieztas, un sagriezi to kantiski'’. Cik tev nu ir galas, ta
nemi pus tik daudz nieru tauku; un, kad druscin vér$a markses' jeb kaula tauku ir
klat, tad tas jo labaki. Sos taukus ari sagriezi kantiski un sakapa visu kopa it smalki.
Uz 2 marciniem" galas nemi ta ka 4 vai 6 prantSubrotes' jeb maizites, tam iznemi
to mikstumu, lai tas mirkst piena vai kréjuma, tad izspiedi atkal to pienu ara un
saberzé to maizi ar rokam. Nu nemi vél ka 12 pautus un gabalu sviesta un iztaisi vienu $kistu
rireiji"® , vai ari kadus jélus pautus vien vari nemt klat. To visu sakapa kopa. Kad gandriz jau ir
smalki, tad piemeti sali, smalki sakapatas citronu mizas, sagriistu kardemonu un musatenblim,
sakapatas $alates' vai sipoles, pétersilju lapas vai citas zales, kas dazkart labaki patik. To visu

darzenu un/vai galas biezenis
dazadu ¢emurziezu dzimtai piederigu saknaugu, pieméram, pastinaku u. c.
buljonu
olas
muskatziedu
Easniedzams
auls ar smadzeném
kapatas galas masa pildjjumam
aptits
veida
Cetrstirainos gabalinos
kaula smadzenu
" mérvieniba, viena marcina = 409,51241 g
sprancmaize, spran¢maize jeb baltu miltu maizite
sakulta ola
Salotes
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kapa vél, kamér no tas rireijes vairak neko neredzi ka vienu dzeltanu miklu vien. Ja §1 varze
vai vilzelis péc tava prata vél butu biezaks, tad to allazin skistaku vari darit, kréjumu vai pienu
pieliedams. So vilzeli apsiti ap vienu tela kaulu vai iztaisi no ta vienu klu¢u jeb kukuli, ka patik,
nolidzini to virspusi labi glumi un izrobi atkal ar nazu'’ $a ta, cepi to ieks tartenu pannas'®, lieci
bloda un stellé'® uz galdu.

* Kulije® ir tada caurkasta un caurspiesta spéka zupe. Kad brizam kadas cepeta
atliekas vai $kinka galu, vai citu ko smalku sakapa un miezeri sagradi ar visiem
kauliem, tad pasu pédigu spéku tur izvari un caurkasi, ka tas biezums vien paliek
pakala® ; tad tada izkasta un caurspiesta zupe ir ta kulije.

* Ta maizes miekseésana ta notiek: iemeti zupes bloda vai restétas maizes $kéles,
vai aprivétas maizes garozes, vai arl veselu vienu aprivétu maiziti, uzleij labu
spécigu un klaru** zupi it verdosu virsa, apklaj ar citu blodu un celi uz oglém, ka ta
labi velkas iek$ to maizi ieksa. Bet kad jau veselu vienu maiziti ta gribi izmieksét, tad
vaijaga dibeni cauruminu izgriezt un druscin mikstuma izpemt, ka ta zupe caur visu
maizi labi var ievilkties.

2.Uezu zupe

Iztaisi paprieks
Krebsbutter jeb vézu sviestu

$ada vizé: pemi vézu cCaumalas un tas mazas kajinas, bet tas popes jeb spalvas, kas
véziem pie védera, tas vien nenemi lidz. Tas pasSas sarkanas caumalas nomazga it
smuki un sagradi tas miezeri it smalki. Nemi arl gabalu sviesta, péc caumalu
daudzuma, lai tas iek$ kastroles labi sakarsas. Tad piemeti tas sagristas caumalas,
un lai tur taukskéjas® kadu bridi. Ari kadu veselu sipoli un sagrieztas pétersilju lapas
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tortes pannas

liec

darzenu un/vai galas biezenis
eigas

dzidru

cepas
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vari piemest, apmaisi un krati to pa brizam. Tad uzleij druscin galas zupes vai
verdoSu Udeni vien, savari to vél kopa, leij caur sietu, izspiedi tas ¢aumalas ar karoti,
lieci tad nost, ka sasalst*. Tad to sarkanu sviestu no virsu vari nopemt, atkal
sakausét un prieks citiem riktiem® glabat. No §a vézu sviesta nu atkal vari iztaisit

vézu kuliji,

kad to izkausé un piemaisi tik daudz miltu klat, cik proti vajadzét uz tik daudz
tumigas zupes, ki doma taisit; vai Sos miltus ari talit jau vari piemaisit, kad tas
caumalas vél taukskéjas ieks sviesta, ka pirmit pie ta véZu sviesta tika minéts. Ja
dazkart mazak sviesta butu némis, tad piemeti vél, cik vajaga. Cepi nu labi tas
caumalas kopa ar tiem miltiem un apmaisi pareizi’®, tad aizklaj cieti un celi uz
oglém, lai vél labi sat caur. Kaut arl kas dibenl nosézas, tas nekai§ vis, kad tikai
brans vien nepaliek. Tad uzleij it labu spécigu galas zupi, vari vél labi kopa un kasi
caur sietu. Si tev ta vézu kulije. Kad $i kulije ir caurkasta, tad to ari vairs nebis
varit, bet tapat vien pie uguns turét, ka allaz karsta stav. Tad ta viscaur bus skaisti
sarkana, bet no virSanas ta saiet, un viss sarkanums dodas wuz augsu.
Citas vézu galvinas vari izpildit*® ar vilzeli, tas savarit gatavas un tad arl $ini zupé
ielikt; aridzan citus $adus tadus gardumus. Ko nu no tadam lietam $ini zupé gribi likt,
vai seleriju un pétersilju saknes, vai tadus mazus galas kluciSus, ko vrikadeles®
sauc, tad to visu papriek$ iztaisi un savadi®® novari, un péc® ieliec to lidz ar tam vézu
galvam $ini zupé, kad ta jau gluzi gatava.

To vilzeli prieks tam vézu galvinam

vari taisit $ada vizé - izpemi to galu no tam lielam vézu kajam, nemi ari druscin zivju
galas klat, tik pat kadas tas zivis ir, vai varitas, vai nevaritas, tikai tas asakas izlasi
labi tiri; un kad zivis ari nebutu, tad vari nemt druscin tiras tela vai calu galas, atkal
vienalga, vai varitas, vai nevaritas, vai ceptas, vai ka. To kapa visu kopa labi smalki.
Tad pemi vél klat druscin nomaisita jeb berzta sviesta, piena mirkusu baltu maizi,
smalki sakapatas pétersilju lapas, citronu mizas, sali, druscin gevirces”, kadu pari
pautu dzeltenumu vai druscin skistas rireijes. To sakapa kopa, cik smalki vien var
bat, ar to piepildi tas vézu galvinas, novari tas druscin un tad ielieci tas $ini kulijé.
To zupi atkal, kur tas pilditas vézu galvas, selerijas, pétersiljes, jauni zirni, galas
klucisi un citas tadas lietas tika novaritas, to ari piekasi caur sietu pie tas biezakas
vézu kulijes; bet tik vien, ka arl nepaliek visai plana, bet ta ka allazin tumiga vél ir.
Kas tad vél atliek no tas zupes, to kasi iek$ blodu, un tur maizi vari mieksét ieksa, jo
tas dod labu gardumu.

Sini zupé vari ielikt vai pilditu lidaku, vai citu zivi, vai pilditas diivinas® , vai ko pats
gribi. Pie uzdosanas® ari tas vézu lipas top ieliktas.

atdziest
- édieniem
kartigi
uzliec vaku
%)iepildit
rikadeles
atseviski
péc tam, tad
arSvielas
alozus
pasniegSana
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3.Uiena lilara spetia zupe jehgalas sula

Nemi vérsa galu no gizam, to sagriezi $kélés puspirksta lieluma, sadauzi jeb sakapa
tas druscin, ka paliek plakanas. Tad izliec tas Skéles vienu pie otras ieks kastruli, liec
arl kadas burkanu un moru $kéles virsi un maz sipolu, tapat ari lorbéru lapas®,
timianu, pétersilju lapas un citas tadas zales, kas kuram patik. Klaj vaku virst, un ta
lai uz oglém sat un cepjas; kamér ta sula, kas iesakuma no galas bija izcepusies,
atkal gala velkas iek$a un pati gala labi briina paliek, un ka aridzan pie pasa poda
allazin no tam galas drupam druscin kas pielip. Ta it lénam vien to bus cept un
sutinat, un nemaz nebis maisit, nedz apkart griezt. Tad uzleij labu klaru un spécigu
galas zupi virsa, tik daudz, ka vaijaga, ka ta zupe paliek labi gaisbrina un skaista.
Un ta lai vél pusstundu lénim verd. Tad kasi to caur sietu. So zupi pie daudz lietam
vari braket**.

Kad nu vienu klaru zupi gribi iztaisit, tad iemeti zupes bloda restétas maizes $kéles
vai aprivétas maizes garozes, lej caur sietinu zupi virsa, lai ta maize tur miekséjas, aiz-
klaj ar citu blodu un lieci uz oglém. Un kad jau bas uzdot, tad leij vél tik daudz, ka
vaijaga.

Sini zupé aridzan vari ielikt vai kadu cali, vai tela kaulu, ar vilzeli apsistu, ka jau pie
1. rikta macits. Vai iztaisi tadu

varzi jeb vilzeli

no tela galas, nieru taukiem un vérSa markses, ka aridzan tur pie 1. rikta jau ir sacits.
Tikai tas maizes, ko pienemi, tas $kiri uz pusi, to vienu pusi sarivé tapat sausu par
rivétu maizi, to otru pusi izmieksé piena, izspied atkal un saberzi to maizi. Nemi nu
visu maizi kopa, to rivétu un to miek$étu, nemi ari 6 pautus, sali, rivétas citronu
mizas, kardemonu un musSatenblim un kapa visu kopa ar to galu, jo smalkaki, jo
labaki, kamér it siksts paliek un velkas; jo citadi labprat neturas kopa, kad top varits.
Ja $is vilzelis dazkart vél biezaks un cietdks butu, tad vél kadu pautu vai druscin

lauru lapas
3% lietot
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salda kréjuma vari piemaisit. No $§a vilzela iztaisi vienu klucu jeb kukuli, izdzeni”” to
pagarainu, rullé labi cieti kopa, ietini iek§ planu drébi, apsieni ar diedziniem, novari
ieks galas zupes un pie uzdosanas lieci to bloda.

Y. Klaragalas zupe

Kad gabalu vérsa galas vari un to zupi no ta gribi brukeét, tad neleij visai daudz tdens
virsd, ka ta zupe jau nepaliek visai plana un nespéciga. Sieni arl zales kopa viena
kuski, seleriju, pétersilju lapas un kadas zales un meti to ari poda, ari pétersilju
saknes, druscin sals un, kad gribi, ari kadu pari engvera® gabalu, kas plakani ir
sadauziti. Ta lai verd. Kad nu ta zupe jau spéciga un laba ir, tad noleij no tas tik
daudz caur sietu iek§ podu, cik proti vaijadzét, un ta lai stav pret uguni, ka allaz
verdosa paliek. Nu atkal tik daudz verdosa udens vari liet uz to galu un to pagalam
gatavu novarit. Kad to gribi uzdot, tad lieci restétas maizes $kéles bloda, leij tur klaru
galas zupi it verdoSu virsi un nostti uz galdu. Var ari, kad patik, druscin musata®
rivét virsa.

5. Zupe no pilém vai no auna galas, ar merkisu raciniem™

Kad tas piles jau labi ir notiritas un glidi sataisitas, tad nosméré tas kruatis druscin
briinas. Péc lieci tds poda, leij verdosu udeni virsd, ja tev galas zupe ir, ko uzliet, tad
tas jo labaki. Iemeti ari sasietu vienu kuski seleriju un pétersilju lapu un citu zalumu
un druscin sals un ta vari tas gatavas. Bet neleij vairak tdens virsa, ka tik vien, cik
isteni péc zupes vaijaga, ka ta jo labaka un spécigaka var bat. Labi ari ir, kad kadu
markses kaulu vai citu galas gabalu vari piemest un lidzi varit.
Tos racinus vari garas $kélés jeb sloksnés vai arl kantiski sagriezt, un, ja tie it mazisi
batu, tad tie paliek veseli un negriezti. Tad nobrané druscin sviesta iek$ kastrules vai
cepi brunus miltus, piemeti tos racinus tur klat, un lai tur labu bridi cepjas un
$moréjas, kur tapat brizam ari jasakrata un jasamaisa. Tad uzleij branu galas zupi
un novari tos gatavus, ta ka viena ista un tumiga zupe vien paliek. Tad izmieksé
restétas maizes $kéles ieks blodas ar to planaku zupi, kur pasas piles tapa
novaritas, lieci nu tas piles arl iek$a un gazi tos racinus virsi. Kad merkiSu racinu
nevaid*, tad ari citus $as zemes racinus vari pemt un tapat izdarit. Tiem agrajiem
raciniem jeb Meiriben* allazin tads sorums ir klat, tapéc tos, kad jau ir sagriezti,
paprieks vél kadureiz bus uzkarsét, atkal nozavét un tad ta izdarit, ka macits.
Tada vizé §1 racinu zupe arl taisama, kad tur labu auna vérendeli* vai pleci gribi
ielikt.
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6. Zupe vai no pilém, vaino zoss, vai no dilvinam, vai no auna
verendeles, vai no kiriits, ar Savoijen* kiapostiem

Tas piles vai tas citas galas papriek$ tapat top novaritas, ka pie 5. rikta jau macits.
Tad uzkarsé vienu gabalu prisa®*® Zzavéta védera speka un nokasi, un notiri to pareizi,
un lieci to arl klat. Tad nemi kadas labas cietas galvinas Savoijen kapostu, vai
daudz, vai maz, péc zupes daudzumu, parskeli tas cetros gabalos un lieci uz uguni
ar verdosu udeni un druscin sals, un ta vari tos druscin vairak ka pusgatavus. Iznemi
tos atkal ara, lai atSaujas®, un izspiedi tiri to tdeni. Tad nobrané druscin miltu ieks
kastrules, kas tik liela, ka tiem kapostiem tur rames” var bat. Ielieci tur tos kapostus
reizigi pa gabaliem, uzleij kadu spécigu galas zupi vai ari to pasu piles zupi vien,
aiztaisi ar vaku, un ta lai lénam verd, kamér gatavi.

Tos kapostus arl $ada vizé vari sataisit. Uzvirini tos parureiz. Kad ir at§avusies un
izspiesti, tad aptini tos ar diedziniem, ka nesaskist, apberi visapkart ar miltiem un
cepi tos iek§ bruna sviesta, ka visapkart pabrani paliek. Tad lieci tos ieks kastruli,
uzleij labu galas zupi un vari tos pagalam gatavus.

Pie uzdosanas izlieci tos kapostus reizigi iek$ blodas, tas piles vai tas citas galas
lieci vida, to speki sagriezi $kélés un izpucé® to blodas malu. Tad vien leij to zupi
caur durslagu® virst, ka nekads biezums neiet lidz. Ari kadas restétas maizes Skéles
vari ielikt un tad vél tik daudz zupes uzliet, ka vaijaga.

7. Alinu zupe

Nemi vai vienu gabalu, vai ari veselu novaritu tela akni, ta, ka vai daudz, vai maz
zupes gribi taisit. To saberzi smalki, tad nemi to poda un berzi un kuli to vél ar
druscin vina, kamér paliek ka skista putra. Spiedi to caur drébi vai caur sietinu un
vari to vél cauri ar smalki sakapatam citronu mizam, cukuri, kanéli, karintétm® un, kad
patik, ar druscin savrana®. Piekuli vél kadu pari pautu dzeltenumu un nosali, ka
vaijaga. So zupi tik biezu un ari tik $kistu vari taisit, ki patik. Var ari ielikt kantiski
sagrieztu un ceptu baltu maizi.

8. Lidekiu zupe

Nemi mérenu lideku, bet kad mazi vien ir, tad jau janem vairak. To notiri, sagriezi
gabalos un apsali druscin. Tad nozavé atkal, apvarti to iek§ miltiem un nocepi to
druscin iek§ brina sviesta, ne pagalam cietu un sausu, bet ka vél miksts un zavtigs®
paliek. Tad sagriudi to iek$ miezera it smalki. Izmieksé baltu maizi iek$ adens vai iek$
galas zupes un nemi to ari klat. Tad sagridi visu kopa it smalki ka vienu miklu, leij tik
labu galas zupi virsi un druscin vina, lieci uz uguni un maisi kopa, kasi caur sietu,
pieliec druscin smalki sagriista musatenblim, kardemona un engvera, gabalinu
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sviesta, vari vél visu kopa un uzdodi ar restétam® maizes skélém.

9.Calu zupe ar vrikiadelém

Notiri tos calus glisi, saloki tos un celi uz uguni ar verdosu Gdeni un gabalinu sviesta.
Bet neleij vairak tadens virst, ka tik vien, cik vaijaga, ka ta zupe laba un spéciga var
bat. Kad jau verd un ir noskiméts™, tad iemeti labu kuski zalumu, ari kadu pari
gabalu plakani sadauzita engvera un gabalu sviesta, kas ar tik daudz miltu ir
izmicits, ka ta zupe no ta var buat tumiga. Un kad tie cali pusgatavi jau ir savariti, tad
piemeti vél smalki sagrieztas seleriju un pétersilju saknes un vari to visu kopa.
Pa tam iztaisi vienu varzi vai vilzeli, ka pie 3. rikta macits. No ta iztaisi mazus
kluciSus jeb vrikadeles. Kad tos apsija ar smalki rivétu maizi, tad tos labi vari rullét
kopa, ka pie variSanas tik 1éti®® neizdkist un nesaverd. Sos lieci pa pédigi vien ieks
zupes, ka mazdruscin vien it 1énam vél tiek novariti. Tad piemeti vél druscin sals un
musatenblam, un, kas grib, tas ari jau pie laika razines® var ielikt.

10.Tela galas zupe ar vrikiadelem vaiariar risiem® un
perlgritbenem®

To tela galu sakapa mérenos gabalos, izmércé to labi, uzkarsé to un notiri smuki.
Meti to poda, uzkasi labu, klaru galas zupi vai arl verdo$u tudeni vien; bet neuzleij
vairak, ka tik vien, cik uz zupi vaijaga. Tad izvari vél isteni tapat, ka tas pie 9. rikta ir
macits pie tas calu zupes.

Ieks abam $am zupém ari kluci$us no maizes vari ielikt.

To varzi jeb miklu prieks tadiem maizes kluciSiem

vari iztaisit $ada vizé: izmieks$é baltu maizi piena un izspiedi atkal. Kausé sviestu
kastrulé, piemeti to maizi, un lai labi stt uz uguni, allazin labi maisidams. Tad nolieci,
ka atSaunas. Uz 4 prantcbrotém vari nemt 6 pautus, tos sakuli paprieks smalki, tad pie-
maisi druscin sals, muSatenblim un karintes. Nu jau varési redzét, vai ta mikla ir
bieza vai Skista. Ja vél ir s$kista, tad uzsija druscin rivétas maizes. Ja ir biezaka, tad
piemaisi vél kadu karoti salda kréjuma. No $as miklas ar koka karoti iztaisi klucisus
un novari.

Aridzan ar riSiem un perlgribeném to var varit. Kad ar riSiem to gribi taisit, tad tos
riSus savadi bas varit vai ar planu galas zupi, vai ar tiru Gdeni un gabalu sviesta; un
pédiga gala no tas riSu putras tik daudz buas likt iek$ to zupi, ka vaijaga. Jo kad tie
risi ieks zupes top savariti un parmirkst, tad tas nav tik labi.
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11. Briina zupe ar divinam un viena garda raguje* no telu piena®,
kévjupupiem®, pistdcijém, ertsuigm® un citam tadam lietam

Tas davinas notiri pareizi un saloki glisi. Tad nosméra tas krutis druscin brinas ieks
brina sviesta, uzkasi it labu galas zupi un novari tas davinas gatavas. Tad iztaisi to

raguji

sada vizé: kas tev vien ir no ta minétam lietam, to sagriezi smalki ikkatru péc savas
vizes, ka pienakas, un pavari tas mikstas. Tas briseles jeb telu pienu tdeni bus
mércét, ka balts paliek, un tad vienu pasu reizi vien uzvirinat. Tos kévjupupus jeb
bisines, tas triveles®® jeb zemes riekstus un tas $ampiones mércé silta tdeni un
nopucé, un notiri pareizi, tapat tas értSukes, un sagriezi tas kantiski. Kas tev nu ir no
sadiem gardumiem, vai veérSu augsleji*® , vai caku snuki, vai telu, aunu, jéru un
ciku meéles, vai telu mali, vai teJu un ciku ausis, vai gailu sekstes, vai kas zina
kas, to sataisi ta, ka ikkura lieta to nes un cie$. Tad cepi branus miltus ar smalki
sakapatam Salattm vai sipolém un lorbéru lapam, tur iemeti Sos sagrieztus
gardumus, krati to dazureiz labi kopa, uzleij it labu galas zupi un vari to visu vél
druscin caur. Péc nosali vél un uzspied druscin citronu sulas.

So raguji nu 1éti vari iztaisit par zupi. Izmieksé restétas maizes $kéles ieks tas divinu
zupes, tad lieci tas davinas virsi un uzleij to raguji. Pats gan pratisi®, ka tagadin to
spécigu un biezaku ragujes zupi papriek§ druscin planaku un Skistaku bas darit.

Sadu zupi ari var dot uz irbém, teteriem, meza un majas pilém, uz spikétu®® galu, uz
auna vérendeli un uz citam tadam lietam.

> om-

12. Zupe no caliem vai tela, vai jéra galas, vai divinu bérniem®™, ar
jauniem zirniem, asparziem®, joundam burkianém, petersiljém,
portulakiu un citam darza lietam

Tos calus vai davinu bérnus labi paprieks bus tirit, sataisit un salocit; bet kad $adu
zupi no tela vai jéra galas gribi varit, tad tadu galu papriek§ bas meércét udeni,
tad uzkarsét un labi notirit. Tas jaunas darza lietas, burkanes, pétersiljes, mikstas
asparzu galvinas, izlaupitus® zirnus, portulaku, un kas vél var bat, to visu meti ieks
kastruli lidz ar tiem caliem vai davipu bérniem, uzkasi labu, klaru galas zupi vai
verdosu udeni vien; bet neleij vairak, ka tikai to istenu zupes tiesu vien. Apvarti vél
gabalu sviesta iekS miltiem un pemi labu kuski zalumu, ka jaunas seleriju un
pétersilju lapas, to sasieni stipri kopa, meti visu uzreiz poda un novari to druscin. Ka
jau visas tas lietas jaunas un mikstas vél ir, tad tas arl nebus parvarit, ka vislabakais
gardums neizgaist.
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Sini zupé ari var ielikt mazas vrikadeles, vai no galas, vai no maizes taisitas; ari
izlaupiti vézi un druscin krebsbutter jeb vézu sviesta Se labi der. Péc vél piemeti
druscin sals un musatenblam.

Kad So zupi gribi varit no tela vai jéra galas vai no caliem, kas jau lieli ir un izaugusi,
tad gan pratisi, ka tadu galu paprieks druscin bas novarit, pirms tas jaunas darza
lietas pielieci.

13. Zupe no dazadam zalém ar okisenaugen®

Nemi kerveles”, skabenes, spinasus, portulaku un kas tev vél var bat no tadam
zaléem. To visu notiri pareizi, nomazga un sakapa to kopa. Tad meti gabalu sviesta
iek§ kastruli un nobriné to gaidbriinu. Piekuli vai vienu vai divi karotes miltu, ta ka
vai lielu vai mazu riktu gribi taisit, maisi to vél druscin uz uguni. Piemeti tos zalumus,
lai druscin stt kopa, un apmaisi allaz labi. Uzleij it labu zupi vai no caliem, vai no tela
vai vérSa galas, vai kada tev ir, iemeti arl druscin mu$atenblim un nosali ka vaijaga.
Ta lai tas zales verd, kamér gatavas. Pa tam iztaisi tos

oksenaugen jeb miksti novaritus pautus bez caumalam

sada vizé: nemi platu kastruli vai katlu, ielej Gdeni pusplaukstas augstuma, celi uz
uguni un, kad jau sakt virt, tad uzslaka etiki, parsiti tos pautus vienu péc otra un
ielaidi tos iek$ to verdoSu udeni allazin attalu vienu no otra. Pieliko, ka nesaskist.
Kad nu tas baltums jau sak sacietéties, tad ar karoti tie jaatskir vala, jo tie léti pielip;
bet sargies ari, ka tos nesarausti. Kad nu tas baltums apkart to dzeltenumu jau
palicis stivs, tad iznemi tos ara un ielieci auksta tdeni. Nu izresté maizes S$kéles un,
ja patik, tas arl iekS klaras zupes papriek§ vari izmieksét, tad lieci oksenaugen virsi
uz tam maizes $kélém, piekuli vél pie tas zupes kadu pari pautu dzeltenumu, gazi to
virsit un uzrivé druscin musata.

So zupi arl var varit ar caliem, ar tela un jéra galas vai ari bez galas, ar labu galas
zupi vien. No skabeném nenemi parlieku klat, ka ta zupe nepaliek visai skaba un
riebiga.

14. Skabenu zupe

Uz to nemi tiras skabenes vien, tas nobrauki, nomazga un parkapa kadu reizi. Tad
iztaisi $o zupi tapat ka to priek$dju. So ari var varit ar vérSa galas zupi un péc ar
cukuri to gardu darit, kadu pari pautu dzeltenumu piekult, tad restétas maizes s$kéles

bloda likt, to zupi, kad jau nosalita, uzliet un mus$atu virsa rivét. Oksenaugen $e gan
der klat.

15. X ervelu zupe

Nemi labu tiesu kervelu, to notiri labi, nomazga un sakapa smalki, un iztaisi to zupi,
ka jau pie 13. vai 14. rikta macits, vai ar caliem, vai arl tela vai jéra galas, vai ar
galas zupi vien. Péc piekuli arl pautu dzeltenumus un uzdodi uz restétam maizes
$kélém. Ari oksenaugen vari $eitan ielikt.
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16. Potase® ar nospikietu jaunu zaki, caliem,
telagalas un vel citam lietam

Nemi smalki nospikétu zaki, parcérti to 3 vai 4 gabalos, ta ka zakis - vai lielaks vai
mazaks. Nemi arl vienu cali vai kapini jeb ramitu gaili”?, vai kadas nospikétas irbes,
kadus mérenus gabalus tela galas, kurus papriek§ uzkarséjis, notirijis un, ja patik,
arl nospikéjis. Tad meti gabalu sviesta iek§ kastruli, lai gaisbrins paliek, un pielieci
nu klat visas tas minétas lietas, ko par potasi gribi savarit. Lai tur druscin
notaukskéjas un noSmoréjas. Tad wuzkasi labu klaru galas zupi, un ta lai verd.
Piemeti arl darza lietas, kas papriek§ labi tiritas un smalki sagrieztas, ar vardu’™,
selerijas, pétersilju saknes, ari Savoijen kapostus. Sos kapostus sagriezi 4 gabalos,
uzkarsé vienu reizi, izgriezi tos katus, aptini ikkatru gabalu ar diedziniem, apbarsti ar
miltiem un apcepi visapkart pabriinus, un ta lieci tos arl klat. Ta vari visas $as lietas
kopa. Pieluko, ka dazkart cita gala netop visai savarita, bet kura ir jaunaka un
mikstaka, to pie laika jau buas izpemt ara. Ja ta zupe no tiem miltiem, kas ap
kapostiem bija, vél nebutu tumiga gan, tad pietaisi druscin gaisbrinu miltu klat.
Pienemi ari kévjupupus jeb bissines un pistacijes, nosali, ka klajas, uzdodi glisi ar
restétam maizes $kéléem wun gabaliem ceptas desas. Neaizmirsti tos diedzinus no
kapostiem atkal nonemt.

17. Potase no spikicta meza lopa, baloziem un meza pileém

Sagriezi vienu vérendeli no meza lopa skaistos un paplatos gabalos vai ari nemi no
tam prieksplecém, kas jau daudz uz cepSanu netop cienitas, nospiké tos gabalus tik
smalki, it ka batu cepjami. Tad notiri ari balozus vai meza piles, nospiké tos un tad
novari So potasi tapat ka to prieksaju. Pie $as potases vaijaga laba galas zupe, bez
tas ta nebus tik garda.

18. Zupe no zosim, pilém, caliem, divinam ar zaliem zirniem

Kaut kuru no $iem putniem uz $o zupi gribi nemt, to notiri un sataisi paprieks, ka
pienakas, tad celi to uz uguni ar verdoSu tdeni un druscin sals, noskimé labi, iemeti
labu kuski zalu zalu un ta novari to. Tad nemi druscin latikas™ un pétersilju lapas,
tas notiri, nomazga, sakapa druscin caur, meti liela miezeri lidz ar kadiem zaliem
zirpiem, ar kadu pari cieti novaritu pautu un piena mirku$u maizi. To visu sagra-
di kopa labi smalki. Tad sakarsé gabalinu sviesta iek§ kastrules, pieberi kadu pari
karosu miltu, pamaisi to druscin uz uguns, tad piemeti tas sagrustas zales, un lai viss
sit kopa. Uzleij labu, klaru zupi, vari to caur, kasi atkal caur sietu. Tad tev bas viena
skaista zala kulije. Citus jaunus zalus zirpus vari savadi un lieci tos iek$ to caurkastu
kuliji. Lai nu stav pret uguni, ka verdoss allaz paliek. Tad izmieksé vél restétas
maizes Skéles ieks klaras zupes. To zosi vai pili, vai kuru citu putnu varjjis, to lieci ari
klat un gazi to zalu zirnu zupi virsa.
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19. Zupe no kapiiniem ar pilditam sipolem

Vari vienu labu un spécigu zupi no 1 vai 2 kaptiniem ar kadiem gabaliem tela galas
un ar $adam tadam darza zalém. Tad notiri sipoles. Tas lielas baltas sipoles Seitan
gan ir tas labakas, tds uzvirini’® parureiz, tad izspiedi ta gandriz ka to pussipoli ara,
ka ikkatra sipolé tuk$s vidus un caurums paliek, to izpildi atkal ar vilzeli. Tad taisi
gaisbrinus miltus, lieci tas sipoles tur iek$a un vari tas it lénam ar druscin zupes,
kameér gatavas. Pie uzdoSanas izlieci tas sipoles apkart uz blodas malu. Kas sipoles
labprat éd, tas to sipolu zupi var pieliet klat pie tas kapinu zupes. Pie $a rikta tas
sipoles ari var palikt nepilditas.

20. Zupe no tetera ar hriiniem hapostiem un védera spekiem

Nemi vienu teteri, kads tev ir, vai cepts, vai necepts, aptini to ar diedziniem, ka pie
variS$anas nesaskist. Nemi arl speku gabalu no védera, bet ka tie vien nav veci un
smirdo$i, to uzkarsé, notiri un nokasi smuki. Nemi nu vél briunus kapostus”, noskini
tas lielas, rupjas lapas, ka tas it krasas™ galvinas un tie it miksti katu galini vien
paliek. No tam salauzi tik daudz, ka tev vajaga uz $o riktu. To nomazga labi, iemeti
verdo$a udeni un vari druscin, ka ta zalu smaka iziet, tad lieci iek$ dur$lagu un
izspiedi visu udeni. Nu lieci tos kapostus, tos spekus un to teteri iek§ podu, uzkasi it
labu galas zupi, iemeti aril labu kuski zalu un vari visu kopa. To zupi vari tumigu darit
ar braniem miltiem. Un ja tev atlikusi kadi kauli no ceptiem putniem, tad sagrudi tos
smalki, lieci tos pie tiem bruniem miltiem un cepi caur, uzleij labu galas zupi, savari
to kopa un kasi to cauri. Tad tev bius viena skaista tumiga kulije. Izmiek§é nu vél
maizi iekS tas tetera zupes, uzdodi visu glisi, izlieci tos kapostus ieks blodas gubinu
pie gubinas. Tos spekus lieci apkart uz malu, to teteri lieci vida, dari to pabiezu kuliji
druscin s$kistaku ar tetera zupi un leij to virsa tapat verdo$u. Labi arl ir, kad kadas
kastanijes” notiri, kantiski sagriezi, ar druscin zupes un ar gabalinu sviesta novari un
péc ari pie tas kulijes pienemi.

So pasu zupi ari var taisit ar irbém, pilém, davinam, ar zosi un ar ceptu zaki.
Kapostu vieta ari var nemt merkisu racinus.

2. Zupe no irbém ar kastanijem

Nemi irbes, vai ceptas, vai neceptas, aptini ar diedziniem, ka pie variSanas
nesaskist, uzleij labu galas zupi, piemeti ari kadas sipoles, ar négelkeném® ap-
spraustas, un druscin sals un vari tas gatavas. Nemi labu tiesu notiritu kastaniju,
izmeklé citas, kas tas labakas un veselas ir, vari tas savadi, ka mikstas top, bet
tomér veselas vél paliek. Ar $am izpucési to blodu. Tas pasas kastanijes sagriezi vél
kantiski. Tapat arl sagriezi miksti novaritus vérSa auggléjus, lai sat druscin ieks
sakarséta sviesta ar smalki sakapatam sipolém. Tas druskas no tam kastanijém, kas
pie tiriSanas ir nodrupusas, tas iemeti miezerl lidz ar sakapatam irbju aknim un citu
kaut kadu ceptu galu, sagradi visu smalki. Taisi druscin branu miltu, iemeti tur tas
sagristas lietas, samaisi to uz uguns, uzleij no tas irbju zupes un ta savari to, kasi to

apvari

lapu kapostus
vilnainas, sprogainas
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vél cauri. Tad tev bus viena skaista kulije. Kad nu gribi uzdot, tad izmieksé restétas
maizes Skéles iek§ tas klaras irbju zupes, tas nosautétas kastanijes un tas sipoles
lieci klat, tas irbes dodi virsa un tad uzgazi to kuliji.

Sadu pasu zupi ari var dot ar caliem, davinam, pilém, auna vérendeli un ar pilditam
baltam maizém.

22. Zupe ar kuliji no tela galas

Taisi to kuliji $ada vizé. Nemi kadas skéles tiras tela galas, un, ja tela galas nebutu,
tad ari vari npemt no tiras vai vérSa, vai auna galas. Nemi arl kadas skéles no skinka.
Visas $as galas un s$kinka Skéles paprieks druscin bus parklapét, tad tas reizigi vienu
péc otru iek$ kastruli likt lidz ar kadam lorbéru lapam, sipolém un citam zalém. Tad
aizklaj cieti ar vaku, un lai uz mazu uguni sit un S$moréjas, ka druscin padzeltans
vien paliek; bet isteni bruns tas nebas bat. Tad uzberi druscin miltu, un lai atkal
druscin cepjas. Uzleij vél labu spécigu zupi un savari to kopa, ka tumigs paliek, un
kasi caur sietu. Tas galas un Skinka skéles ar visam tam zalém ari vél vari sakapat
smalki un atkal ar to tumigu zupi labi parvarit un caurkast; tad tev bus tada kulije, ko
pie daudz pameércém, vrikasejém®', ragujem un citam zupém vari brukét, kad no
tas kadu pari karoSu vien pielej, tas tilit dod labu gardumu. So kuliji nevajag slit, jo
ta laikam no ta s$kinka diezgan saliga jau bus, labaki to sali taupi uz pasu pédigu
galu, ja tad dazkart vajadzétu.

Kad nu 3o kuliji gribi iztaisit par zupi, tad tur vari ielikt vél, ko pats gribi. Izmieksé vien
restétas maizes iek§ klaras zupes un tad uzdodi to kuliji lidz ar to, kas tur ieksa
liekams.

23. Briina ragujes zupe ar marlises kaulu un citiem gardumiem

Novari paprieks$ vienu labu spéka zupi péc 3. riktu. Iztaisi arl vienu skaistu raguji péc
11. riktu. Tad izmiek$é maizes iek§ labas, klaras zupes, lieci to markses kaulu jeb
tauka kaulu pasa vida un leij to raguji virsa.

2U. Zupe no vérsa galasar risiem vai perlgriithengm
unar pétersilju satiném

Novari to galu labi spécigi ar kuski zalu un kadiem gabaliem plaskaini®* sadauzita
engvera. Mazga tos riSus tiri un vari tos savadi ar smalki sagrieztam pétersil-
ju sakném ieks kada maza trauka ar to pasu klaru galas zupi, ta ka tie risi gan paliek
miksti un gatavi, bet ka ari netop parvariti. Kad gribi uzdot, tad lieci restétas maizes
$kéles bloda un uz ikkatru $keéli lieci mazu karoti no tiem biezi savaritiem risiem. Un
uzleij no tas klaras zupes, cik vaijaga. Pie tas zupes arl kadu pari pautu dzeltenumu
vari piekult un it smalki sakapatas pétersilju lapas, ka ikkuram patik, un tad to pasu
uz tiem riSiem un maizém virsa liet. Nosali paprieks labi to zupi un pie uzdosanas
rivé musatu virsu.
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25. Zupe no vérsagalas ar niidelem

Si zupe tapat top varita, ki ta prieksaja. Tas nideles nevaijaga vél savadi novarit.
Tikai kasi talit to zupi virst un ta pavari vél druscin. Ja pétersilju saknes gribi pienemt
klat, tad tas gan bus novarit savadi. Kad negrib, tad ari pautus nevaijaga piekult; bet
uzdodi vien tapat uz restétam maizes skélém.

26. Piena zupe

Uzvari tik daudz piena, cik zupes gribi taisit. Iemeti druscin rivétas maizes, rupji
sagrustu kaneéli, cukuri, sali un druscin citronu mizas. Ta lai tas verd kadu mazu bridi.
Tad kasi to caur sietu, ka viscaur vienadi tumigs paliek. Uzkarsé to atkal. Piekuli
pautu dzeltenumu, izmieksé restétas maizes Skéles iek§ cita savadi varita piena un
uzleij $o tumigu piena zupi virsi.

i83

27. Piena zupe ar ranti® no pautu baltumiem

Parsiti 8 vai 10 pautus — péc blodas lieluma. To baltumu sakuli ar druscin cukura par
stivam putam. No $am putam iztaisi vienu ranti visapkart uz to blodu. Stadi to blodu
pret uguni, ka labi karsta paliek, pagrozi ari lénam to blodu, ka tas putas visur
pamazitam sacietéjas. Pa tam taisi vienu dzelzi it baltu. Uzrivé labu tiesu cukura uz
to ranti, turi to baltu dzelzi preti, ka ta nobrunéjas, sakalst un pagalam gatava paliek.
Tad uzvari pienu, sakuli labi to pautu dzeltenumu ar puskaroti miltu, pielej druscin
piena un nokuli vél tos pautus ar riksti, kamér labi putas. Bet paprieks vél piemeti
druscin cukura, kanéli vai kanélu udeni un druscin sals. Uzdodams iemeti mazus
cvibacinus® vai restétas maizes Skéles, vai cukura maizites. Kad tev daudz ir pautu
baltumu, tad uz kadu vienu vaku savadi no tam putam vari iztaisit ta ka vienu gubinu
vai kaudziti un ar to tapat izdarit ka ar to putu ranti. So lieci tad zupes vidi, tad tas
labi izskatas.

28. Caurhiasta zirnu zupe ar ceptiem spekiiem un hiariniém

Izlasi tos zirnus labi tiri, nomazga tos, celi uz uguni ne ar cietu akas vai avota tdeni,
bet ar mikstu jeb tekosu tGdeni un novari tos mikstus. Spiedi tos caur dur$lagu un
pavari vél druscin ar labu gabalu sviesta un druscin sals. So zirnu zupi labprat pataisi
druscin biezu. Tos spekus sagriezi kantiski un izcepi. Tas karintes nomazga un
iemeti tanis karstos spekos, lai tur pabriest. Tad dodi to zirnu zupi bloda un tos
izceptus spekus ar visiem taukiem un karintém leij virsa.

29. Caurtiasta zirnu zupe ar ceptu maizi

Izvari papriek$ to zirpu zupi isteni tapat ka to prieksaju, tikai labu tiesu Skistaku.
Sagriezi baltu maizi kantiski un cepi to. Dodi to zupi bloda, to ceptu maizi izlieci pa
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mazam gubinam uz malu apkart un citu ari izkaisi iekS to zupi. Kas labprat sipoles
éd, tas tas var smalki sagriezt, iek§ sviesta pacept un pédiga gala ari pielikt. Ari
selerijes un pétersilju saknes smalki var sagriezt, savadi novarit un péc ari pienemt.

30. Zirnu zupe ar spekiem

Tos zirpus vari kopa ar tiem spekiem, tad spiedi tos caur durslagu, bet ka vien
nepaliek visai biezi. Nemi selerijes, burkanes, pétersiljes, sagriezi tas smalkas
sloksnés jeb garenas g$kélés, uzkarsé tas vienreiz un pielieci pie tiem caurspiestiem
zirniem. Pielieci arl parkapatas kerveles un druscin skabenu un vari tas tur ieksa
gatavas. Nosali, ka vaijaga. Izmiek$é restétas maizes Skéles ieks galas zupes, dodi
to zirnu zupi virs un izpucé ar spekiem.

2188
81. Zupe ar turku pupam
Izlasi tos zirpus labi tiri, nomazga un celi uz uguni ar aukstu adeni. Kad jau verd, tad
iemeti labu kuski zalu jeb lapu un gabalu labu speku, ko paprieks pareizi notirijis; ta
lai lénam verd kopa. Kad jau ir pusgatavas, tad vari iemest smalki sagrieztas
selerijes un pétersiljes. Ja ta zupe butu visai $kista un netumiga, tad taisi
baltus miltus

sada vizé. Nemi gabalu sviesta, lai labi sakarsas, bet lai brans vien nepaliek,
piemaisi tik daudz miltu, ka tas paliek ka mikla, maisi to vél uz uguni, ka labi cepjas
caur, tikai ka briins vien nepaliek.

No sadiem miltiem piemaisi tik daudz, kamér ta zupe ladziga.

Tas spirres jeb ranus® ari var varit ar tadu pasu zupi. Vai ari tos ranu zirnus un turku

pupas paprieks var novarit mikstus, tad to tGdeni notecinat, ar sviestu un sakapatam
pétersilju lapam tos sastovét un tad uzdot ka vienu mozi¥’.

32. Zupe ar puku hiapostiem un ar pilditu cdli vaitela kiriti

Taisi vienu cali ar vilzeli, tik pat vai tas ir cepts vai necepts. Ja vienu
ceptu cali ar vilzeli
gribi taisit, tad dari ta. Izgriezi calam to krati ar visu krats kaulu, ka tomér tie sparni
un tie kali jeb guzas vél paliek klat, tapat ka bija. No $as krats galas, kur ari druscin
tiras galas no tela cepeta vari pienemt, iztaisi vienu

vilzeli

sada vizé: sagriezi to galu kantiski, sakapa to ar gabalu sviesta, ar kadam sipolém
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un citam zalém. Meti to iek$ kastruli, lai tur sGt, un maisi allazin labi. Tad sakapa
atkal to smalkaki. Péc galas daudzumu pienemi ari nomaisitu sviestu, izmirkusu
baltu maizi, kadus jélus pautus un druscin $kistas rireijes, tapat druscin rivétas
maizes, sali, smalki sakapatas citronu mizas, rivétu musSatu un kapa visu kopa it
smalki ka vienu miklu.

So vilzeli lieci atkal pie ta cala starp sparniem un gGzam tai pa$a vieta, kur to kriti
biji izgriezis. Iztaisi to péc augstumu un lielumu lajkam ka cala krati. Apglaudo to
glumi ar siltu nazu un izraksti sadus tadus rakstus. Cepi to iek$ tartenu pannas®, kur
druscin tudens un sviesta jau ir ieksa, ka jau no apaksas visai nesakalst, un lai jo
vairdk tas karstums no augSpuses vien S3aujas virsi. Sada vizé visadus ceptus
putnus vari taisit ar vilzeli.

Kad atkal

neceptu jeb jélu cali ar vilzeli

gribi taisit, tad izdari td. Kad calis pareizi ir notirits, tad to karsta tdeni nebis
nokveldinat®, bet griezi vienu taisnu griezienu gar visu muguru, attaisi to adu vala ar
visu galu, cik vien tur paliek klat, tos sparnus un kilus pasos loceklos ar zinu griezi
vala, ta ka tie ari pie tas adas paliek klat lidz ar visu krats galu un ka tikai tie tiri pliki
kauli top iznemti. Tad taisi vienu vilzeli péc 1. vai péc 3. riktu, to lieci tur virsa, apsiti
to adu apkart un Suj to muguru kopa. Tos kilus, sparnus un krati saspaidi un izloki,
ka tas atkal izskatas ka pats putns. Tad nocepi to ieks

bréses jeb Smoru pannas

sada vizé. Nemi vienu paseklu vara katlu vai kastruli, vai ari kadu vienu dzelzes
trauku, apklaji to dibeni ar speku $kélém, sakapa aril parupji labu tiesu nieru tauku un
izkaisi tos uz tiem spekiem virsii, piemeti ari dazadas zales, lorbéru lapas, baziliku,
veselas sipoles, druscin vesela pipera, timianu, kadas veselas négelkenes un kadus
engvera gabalus. Tad lieci savu cepetu tur virsa, aizklaj cieti, celi uz zemu trijkaju un
kurini 1énam ar oglém, ka tas it 1énam vien ar tiem taukiem un iekS savas paSas
sulas sit un $moréjas. Apgriezi to pa brizam apkart. Ja dazkart maz sulas butu, tad
vai galas zupi, vai ari tiru ddeni vien vari pieliet; un ta cepi to pagalam gatavu.
Kad vél vienu

kruti ar vilzeli

gribi taisit, tad dari ta: no tam priek$plecém nocérti to muguru un to kaklu, ka pati
krats paplata un skaista paliek. Nocérti arl to stilba kaulu pie pasa ta locekla, kur tas
ar to lapstu turas kopa. Tad iegriezi vienu griezieni péc lapstas garumu un izpemi ari
$0 pasu lapstas kaulu ar zinu ara. Suj atkal to griezieni kopa. Nu no ta otra gala, kur
tas ribes ir, tur attaisi to galu vala no tam ribém ar garu asgala nazu, bet pieliko, ka
nekur caurumu neieduri. Izmércé to krati Gdeni, nozavé atkal un pildi to ar vilzeli péc
1. vai 3. rikti, un tad aiz$uj atkal cieti.

Tos puku kapostus notiri, novari un notecini to tideni. Tos lielakus gabalus lieci kada
plata poda ar gabalu sviesta un druscin galas zupes, ta lai tie stav silti. Tos mazos
gabalinus, kas no tiem varitiem kapostiem nodrupusi, tapat ari druscin auksta
cepeta, arl kadu pari sauju mandelu, kadus cieti novaritus pautus un kadas piena
mirkusas baltas maizites, to visu pemi kopa, sakapa un sagradi to it smalki, iemeti
kada trauka, uzleij labu galas zupi, maisi labi kopa un novari to, spiedi atkal caur
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sietu un piemeti druscin sals un muSatenblim. Izmiek§é nu vél restétas maizes
skéles iek$ klaras zupes, uzleij uz to maizi to zupi, kur tie kaposti stavéja silti, tad
lieci to pilditu cali pasa vida, tos puku kapostus izlieci visapkart un gazi to tumigu
zupi jeb kuliji virsa.

33. Lersu™ zupe

Izlasi tas léces labi tiri, nomazga, celi uz uguni ar aukstu, mikstu Gdeni un novari tas
gatavas un mikstas. Skiri tis léces uz pusi. To vienu pusi spiedi caur sietu ar citu
labu galas zupi, to otru pusi, kur tas veselas léces ir, to nemi tapat nespiestu klat un
nosali, ka vaijaga.

So zupi vari dot vai ar pilditu karpi, vai ar spekiem, vai ar pilém, zosim, auna
vérendeli, ar vilzela vai bez vilzela, ka patiksana. Kad to dodi ar pilém vai auna
galas, tad ari to pilu vai auna zupi pie tam lécém vari liet klat.

8U. Zupe no briiniem kapostiem ar hiastanijem

Notiri labi tos branus kapostus un sakapa tos it smalki. Iemeti poda labu gabalu
sviesta, lai sakarst. Tad piemaisi pamazitém kadu pari labu karo$u miltu, tad meti ari
tos kapostus tur klat, lai tie tur paprieks labi sa$moréjas, un maisi ari pareizi. Tad
uzkasi labu galas zupi it verdosu, iemeti vél sali un kadu pari veselu sipolu un ta
novari tos gatavus. Ja galas zupes nebutu, tad nemi pusi miezu un pusi auzu
putraimu, savari to par zupi un izkasi to, un ar to pasu novari tos kapostus. Tad
sagriezi tiritas kastanijes kantiski mazos gabalos un, kad kaposti gandriz jau
uzdodami, tad meti tas kastanijes klat, ka tikai parureiz vél dabu uzvirt. Ja tie kaposti
vél nebutu tumigi, tad taisi druscin baltu miltu un piemaisi klat.

85.1Nieiu zupe

Nemi pusi auzu un pusi miezu putraimu, savari to, kamér it tumigs paliek, un kasi
caur sietu. Parvari to vél ar gabalu sviesta, sali, smalki sagrieztam citronu mizam,
cukuri, raziném vai karintétm un sagrastu kanéli un kardemonu, un ar druscin vina.
Kad gribi uzdot, tad piekuli kadu pari pautu dzeltenumu. Sagriezi baltu maizi kantiski,
cepi to un kaisi to virsi, ar kadu maizi izpucé ari to blodas malu.

36. Sagojes™ zupe

Nomazga to sagoji labi iek$ daziem siltiem tdeniem. Uzleij verdosu tdeni virsi péc
sagojes daudzumu, ta vari to labu bridi, allaz labi maisidams. Talit jau iesakuma
iemeti druscin vesela kanéla un vienas citrones mizu. Kad nu it miksts un pabiezs ir
savarits, tad nemi vél tik daudz cukura un sarkana vina klat, ka no ta it salds un
spécigs var but. Tad uzvari to vél druscin, ka labi tumigs paliek, un nosali, ka
vaijaga. Tad uzdodi ar restétam maizes $kélém, cvibakiem vai cukura maizitém.
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37. Shesheru® zupa

No tam zalam $kesberém iznemi tos kaulus un sagradi tos smalki. Taisi druscin
brinu miltu un iemeti tos sagrastus kaulus, uzleij verdo$u udeni, vari to kopa, spied
caur, tad leij to izspiestu $kistumu uz tam veselam Skesberém, uzleij vél pusi vina un
pusi tdens tik daudz, ka vaijaga, piemeti arl cukuri, citronu mizas, kanéli un
kardemonu, vari vél caur un uzdodi ar ceptu maizi. Silta vasaras laika to ari aukstu
vari uzdot.

38. Zupe no sausam jeh zavetam shesherém

Pavari tas $kesberes papriek§ druscin ar tdens. Skiri tis uz pusi. To vienu pusi
sagradi, taisi druscin brinu miltu, iemeti tas sagristas skesberes, apmaisi labi, uzleij
verdo$u udeni, vari kopa, kasi caur, leij to sulu atkal uz tam veselam $kesberém,
pienemi vél druscin vina, cukuri, citronu mizas, sagriastu kanéli un kardemonu, ta ka
pie prieksaja rikta, vari to visu vél kopa un uzdodi ar ceptu maizi.

39. Zupe no perlgrithengm vai risSiemar vina

Novari tas perlgriibenes paprieks mikstas un druscin biezas, tad uzleij tik daudz
vina, ka no ta var but spécigs gan. Piemeti arl smalki sakapatas citronu mizas,
sagrastu kanéli un kardemonu, un cukura tik daudz, ka no ta salds var bat gan; ari
gabalu sviesta, sali un labi nomazgatas karintes, So visu vari kopa, ka atkal tumigs
paliek, un tad piekuli vél kadu pari pautu dzeltenumu. Tas karintes vispédigi vien bis
iemest, ka ta zupe nepaliek melna.

Ar riSiem un rupjiem riSu miltiem tas tapat jaizdara. Tikai tos miltus paprieks ar adeni
bas sakult un tad pie verdo$a tdens piemaisit, citadi tas paliek par klisteri vien. Pie
variSanas arl labi bas maisit, jo tas léti piedeg. Arl karintes vari iemest, pédiga gala
pautu dzeltenumus piekult.

Y0. Citronu zupe

Vari baltu maizi iek§ dens ar gabalinu sviesta, ka tas pabiezs paliek, spiedi to caur
smalku durslagu. Tad pienemi vinu, cukuri un smalki rivétas citronu mizas. Vari to
caur un piekuli pautu dzeltenumus.

Y]. Kardemonu zupe

Taisi to tapat ka to prieksaju citronu zupi. Tikai ka $eitan labu tiesu kardemona un
druscin kanéla pie tam rivétam citronu mizam buas pienemt klat. Un kad pautus
piekuli, tad arl to baltumu vari nemt lidz, ko tad ar risti labi bas kult, kamér putas.
Tad uzdodi uz restétam maizes skélém.

22 skabo kirsu
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Y2. Citronu zupe jeb citronu lirgme ar vina

Iesiti 12 pautus poda, baltumu un dzeltenumu kopa, un sakuli tos. Norivé it smalki to
mizu no 3 citroném un to sulu izspiedi tiri, tikai lai nekadi séklas graudi vien neiet
lidz. Sanemi nu visu kopa, pautus un citrones, pieleij kadu pusstopu® vina un tik daudz cuku-
ra, ka salds var bat, ari druscin sagristu kardemonu. Kuli to nu allazin uz uguni ar stivu riksti,
kameér diezgan tumigs un biezs paliek. Tad leij to talit uzdodama bloda, jo citadi tas driz saiet.

Y3 Risu miltiieks vormem™

Uz vienu marcinu risu miltu nemi kadu stopu piena, to celi uz uguni, lai verd. Pa tam
sakuli tos riSu miltus labi ar druscin piena un rozu tdens un tad piemaisi tos pie ta
piena, ne visu uzreizi, bet pa druscin vien. Piemeti arl talit druscin sals, cukuri un
vienas citrones norivétu mizu, ari vienu veselu gabalu kanéla talit iesakuma vari
iemest piena un to paSu péc atkal iznemt. Ta maisi to nu allazin labi, kamér gatavs
un biezs paliek, bet lai vien nepiesvilst. Tad pildi to talit iek§ vormém, kuras paprieks
slapjas bus taisit. Tur lai sasalst. Pie uzdosanas izpucé to vél ar tiritam karintém un
uzleij vai saldu vinu, vai saldu kréjumu.
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Jas pavaru gramatas
2.nodala

Galasriliti

UY_Gabals prisas vérsa galas, iapat vien novarils,
ar dazadam zostam™

Novari to galu tapat gatavu ar labu kuski zalu un ar kadam labam sakném, ta ka ari
vienu labu un spécigu galas zupi vari dabut. Tad to vari uzdot vai ar sinepjiem, vai ar
varitiem marrutkiem, vai ar burkdném, kas smalkas sloksnés sagrieztas un
nostovétas, vai ar saStovétiem Savoijen kapostiem, vai ar pilditam kapostu galvinam
(ka tas taps macits 4. nodala “No darza lietam”), vai ar vienu skaistu raguji péc
11. riktu, vai ar sinepju zostu, vai ar kapajumu zostu, vai ar citu labu zostu jeb
uzleijumu, ka patik.

To sinepju zostu

vari taisit $ada vizé. Cepi druscin brinu miltu ar it smalki sagrieztam sipolém, ar
vienu vai divi karotém sinepju, ar citronu mizam un kadam citronu skélém, pieleij
druscin galas zupes un vari kopa, ka tumigs paliek. Tad dari to vél gardu ar vinetika
un cukura.

Ta kapajumu zosta [Sauce haché]

ta top taisita. Nemi kévjupupus jeb murkeles®, triveles jeb zemes riekstus un
sampiones jeb brédenes un kapa visu kopa. Taisi druscin gaisbrinu miltu, iemeti
smalki sakapatas sipoles un tas citas sakapatas lietas, tapat ari druscin citronu mizu,
un vari ar labu galas zupi, ka tumigs paliek, péc piespiedi vél citronu sulu klat.

Y5. Bevvalamode™

Nemi gabalu tiras galas no gazam, to kuli®® labi, ka miksts paliek. Tad sagriezi
pagarus un pabiezus spekus, apberi tos ar sali un pipari un, caurumus gala bakstijis,
dzeni tos spekus tur iek$a. Tad nobriné druscin sviesta un iek$ ta sviesta apcepi to
galu uz abam pusém brunu. Tad lieci to iekS platu katlu vai podu, uzleij tde-
ni virsa, ta ka stav ar galu lidz, piemeti ari talit klat veselas sipoles, ar négelkeném
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apspraustas, lorbéru lapas, druscin vesela pipara, vienu gabalu engvera. Lieci vaku
virsi un novari to it lénam, kamér gatava. Kad jau ir miksta, tad pietaisi druscin
brianu miltu klat. Ja vél ta zupe butu garaka, tad savari to vél uz stipru uguni tik
daudz kopa, kamér tik ista ka vaijaga. Nosali, ja vaijadzétu. Pie uzdoSanas kasi to
zostu caur durSlagu virsi. Kam patik, tas ar pédiga gala to vél var gardu darit ar
citroném, vinetika un cukura.

Y6. Smoru cepels ar trivelu zostu

Dzeni ari kadus rupjus spekus tur ieksa ka pie prieksaja rikta. Tad sataisi to $moru
pannu péc 22. riktu, lieci to galu tur ieksa, aizklaj cieti un nocepi to ne atri, bet it
lénam vien.

Ta trivelu zosta

Taisi druscin branu miltu ar smalki sakapatam sipolém, pienemi tur tas triveles, kas
silta adeni bija mirkusas, ari druscin kévjupupu un Sampionu vari pienemt. Tad uzleijj
veél it labu zupi, vari to kopa. Lieci vél sali klat un citronu sulu. Pie uzdosanas leij to
savaritu zostu virsu.

Y7.Merbraten® pie iesma cepts ar kaperu zostu

To mérbraten it labi un smalki bas nospikét, tad to pie iesma cept, ka miksts un
zavtigs ir; tad taisi vienu

briinu kaperu zostu.

Taisi labi briinus miltus, piemeti smalki sakapatas sipoles, lorbéru lapas, sieni ari
pétersiljes, timianu un citas tadas labas zales kopa viena kuski, nemi ari kadu pari
karosu kaperu un karintes, to visu meti kopa iek§ tiem karstiem braniem miltiem,
maisi to labi uz uguns, tad pieleij labu zupi vai pusi sarkana vina un pusi Gdens, ari
citrones, cukuri, négelkenes un druscin sals vari mest klat, un tad savari to visu kopa
par tumigu zostu. Tos kaperus arl parupji vari parkapat. Tad leij to zostu bloda un to
cepetu lieci glisi' tur ieksa. Pie $a un pie ta prieksaja rikta ari dazas citas zostas
vari dot, ka ikkuram patik.

Y8.Briina vérsagala

Nemi vienu skaistu, labu un tiru gabalu vérsa galas no gtzam, vai kur citur tadu
vienu skaitu gabalu vari izgriezt, kuli to labi, velci spekus caur un lieci to iek§ $moru
pannas ar dazadam labam zalém, ka 32. rikta macits, tur lai nak gatavs. Kad nu
gandriz jau ir gatavs, tad uz stipraku uguni to labi vél bus sasmorét. Kad nu ta gala
jau labi gaisbriina gatava un miksta ir, tad iznemi to ara, tos tirus taukus no virsu leij nost un uz
pannas dibinu un uz visam tam zalém, un ko dazkart vél biji iemetis, tur uzberi druscin miltu,
un ta lai stav kadu britinu uz mazu uguni, ka tomér nepiedeg vien. Tad uzleij labu galas zupi tik
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daudz, ka uz zostu vaijaga, savari to visu vél labi kopa, kasi caur sietu, ielieci atkal to galu un
vari to vél druscin caur uz mazu uguni. Pie §as galas arl vienu briinu kaperu zostu vari taisit péc
47. riktu. Ari kadas skéles no skinka ieks sviesta vari cept, tad kantiski sagriezt un virsa kaisit;
vai ari citu kadu zostu vari taisit klat.

UY9. Brina versa gala, pildita ar raguji no divinu berniem

Nemi vienu labu gabalu tiras vérsa galas no giizam, kas arl labi biezs ir, to taisi
gatavu iek§ $moru pannas. Pa tam iztaisi péc 11. riktu vienu skaistu raguji no diavinu
bérniem, kas mazos gabalos top sagriezti, un no citam gardam lietam, kas tev ir pie
rokas. Kad ta vérsa gala ir gatava, tad pemi to bloda, izgriezi labu gabalu ara, ta ka
iek§ tas galas laba bedre paliek. So bedri izpildi ar to raguji. No ta gabala atkal, ko
biji izgriezis, tur nogriezi to briinu arpusi puspirksta biezuma un ta klaji to atkal virsa
uz to izgrieztu caurumu. Apberi to ar rivétu maizi, sali un smalki sakapatam pétersilju
lapam, nobriné to vai iek$ tartenu pannas, vai ar baltu dzelzi. To raguji it verdosu
ieks to galu bus ielikt ne cik ilgi priek§ uzdosanas. Ja arl savadi vél kadu zostu gribi
taisit klat, tad to vari taisit, ka patik; tikai kaperu zosta $e neder.

50. Englisch vérsagala™

Nemi vienu gabalu vér$a galas no pakalas, novari to tapat vienu gatavu. Tad nemi
murkeles, S$ampiones, sakapatas pétersilju lapas, kadus ansovisus'®>, kadas skinka
skeles, kas paprieks ir novaritas vai iek§ sviesta mazdruscin paceptas, to visu
sakapa kopa un iztaisi vienu kapajuma zostu péc 44. riktu. Kad ta gala ir gatava, tad lieci to
ieks blodas, uzsméré so pabiezu zostu, uzberi vél rivétu maizi, cepi ieks tartenu pannas, kamér
skaisti briina paliek, to atlikusu zostu dari nu skistaku, leij tos taukus nost, kas dazkart no
galas ir izstkusies. Ja ta bloda batu bijusi maza, kura ieks tartenu pannas ta gala tika cepta, tad
uzdodi to ieks lielakas blodas uz galdu. Pielej to citu skistaku zostu un vienas citrones sulu.
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51. Uersagala ar hiaulu taukiem

Vari to vérsa galu gatavu viena gabala. Tad sakapa it smalki marksi jeb kaulu taukus
no vér$a, vari tos caur ar rivétu maizi, ar gabalu sviesta, ar karintém, musatenblim un
druscin labas galas zupes. Un leij to uz galu virsi.

52.Uersagalaar zostu

To vérsa galu novari tapat gatavu. Tad taisi druscin gaisbranu miltu, iemeti kadas skéles
sipolu, lorbéru lapas, druscin timiana un maisi to kopa. Tad pielej saldu kréjumu, labu galas zupi
un druscin vinetika, to savari ar gabalinu sviesta, kasi caur sietu, ka tas paliek ka viena tumiga
pamérce. Kad nu galu gribi uzdot, tad uzkarsé to zostu un leij to virsa.

83.1Merbraten ar agurkiém'®

Nospiké to galu smalki un cepi to gatavu pie iesma; vai ari velci spekus caur un taisi
to gatavu iek§ $moru pannas péc 46. vai 47. riktu. Tad taisi druscin gaisbranu miltu
ar smalki sakapatam sipolém un piemeti labu tiesu smalki sagrieztu agurku, lai tas
labi sat kopa uz mazu uguni, tad pielej druscin galas zupes klat un vari to caur, ka
tumiga zosta paliek. Péc pieleij druscin vinetika un uzberi pipari. Ja galas zupe
nebitu, tad no ta pasa cepeta vari taisit druscin

cepeta sulas

sada vizé. Kad cepets pari par pusi ir gatavs, tad noleij to sviestu no cepetu pannas
ara, apleij to cepetu ar verdo$u udeni un, tik ka notek, tad smeli to un leij atkal virsa,
tad tev bus tada cepeta sula. Péc nemi atkal to pasu sviestu, ko biji nolgjis, apleij ar
to un cepi, kameér gatavs.

Vai ari iz tas $Smoru pannas druscin no tas sulas bez taukiem vari nemt uz $o agurku
zostu. Ziemas laika ari iesaliti agurki der uz So zostu.

5Y. Briina vérsagalaar kaperu vai sardelu™ zostu

Nemi gabalu vérsa galas un, kad tev no ta ari tiktu galas zupe, tad novari to paprieks
pusgatavu. Un péc iztaisi to pagalam gatavu iek$ Smoru pannas péc 32. riktu. Nu pietaisi vai vi-
enu brinu kaperu zostu péc 47. riktu, vai vienu

sardelu vai an$oviSu zostu

sada vizé. Nemi izmazgatu sviestu, vienu karoti miltu, smalki sakapatas Salates, labu
tiesu smalki sakapatu sardelu vai anSoviu, citrones un lorbéru lapas, to visu mici
labi kopa un piekuli labu galas zupi. Druscin Sampionu pulvera Se ari it labi der klat.
Tie anSovisi paprieks druscin ir izmércéjami. Kad anSovisu nav, tad ari killo renges
vai ar1 gabalu silka vari nemt, bet visas asakas labi iztirit.
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585. Pilditas vérsu méles ar dzeltanu citronu zostu

To vérsa méli novari paprieks gatavu un, kamér ta silta vél ir, tad novelci to adu nost.
Tad parskeli to méli vida puSu un iztaisi vienu vilzeli péc 1. riktu, uzsméré to pirksta
vai pusotra pirksta biezuma uz to méli, apglaudo ar siltu nazu, lieci iek$ tartenu
pannas, leij druscin tauka un zupes apaksa, ka meéle nepaliek cieta un nesakalst.
Tad lai no apaksa ir mazs uguns vien, bet no virsu stipraks, ka tas vilzelis nak gatavs
un gaisbrans paliek. Tad iztaisi to

dzeltanu citronu zostu

sada vizé. Nemi gabalu izmazgata sviesta, mazdruscin miltu, 4 pautu dzeltenumus,
no 2 vai 3 citroném norivé to dzeltanu mizu un spied to sulu ari klat, bet tos séklu
graudus meti nost. So visu izmici labi iek§ pannas un nokuli to ar ddeni un vinu, ka
tumigs paliek, dari to vél pasaldanu ar cukuri. Pie uzdosanas gazi to virsi uz to méli
Si ir viena skaista, garda zosta pie daudz riktiem. Ari

$akuladu'® zostu

vari taisit $ada vizé: nemi gabalu izmazgata sviesta, 3 vai 4 pautu dzeltenumus un véren-
deli marcina smalki sagriistu un izsijatu $akuladu. To visu mici kopa, piekuli druscin vina
klat un dari to saldu ar cukuri. So zostu ari var brukét pie diavinam, caliem un pudiniem.

Pie tas méles ari vienu briinu kaperu zostu vari taisit vai citu kadu zostu, ka patik.

56. UerSa mele ar brunu uzlejjumu

Ta vérsa méle papriek$ tapat ar adeni un sals top novarita, ta ada novilkta un pati
méle vida pusu pargriezta. Tad nemi druscin sviesta iek§ pannas, nobrino to
gaisbrinu, ap$moré ari to méli uz abam pusém druscin brinu. Tad uztaisi

to uzleijumu

sada vizé - taisi labus, skaisti brGnus miltus, piemaisi cukuri klat, nemi ari smalki
sakapatas  sipoles, lorbéru  lapas, sagrustas  négelkenes, razines, karintes,
mandeles, citronu mizas, kas smalkas sloksnités ir sagrieztas un papriek§ udeni
izmércétas un vienreiz uzvirinatas, ka tas strums iziet, $o visu piemeti pie tiem
briniem miltiem, maisi labi kopa, pieleij druscin vina un ddens un novari to tumigu,
bet maisi allazin labi. Tad piepnemi vél vinetiki, cukuri, citrones un kantiski sagrieztu
sukadi, vari vél druscin kopa un leij to uz to méli virsa.

87.Uersa mele ar sukadi

Novari un sataisi to méli ta, ka jau macits. Tad taisi druscin brinu miltu ar smalki
sakapatam sipolém, piemeti labu tiesu sukades, kas vai kantiski, vai §kélés ir
sagriezta, nemi ari karintes, citrones, négelkenes, cukuri, druscin vina un tdens un
druscin sals. So visu vari kopa par tumigu zostu un leij uz to méli virsi.
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B88. Uersa méele ar anbutem'™

Novari un sataisi to méli tapat, noSmoré to arl uz abam pusém brinu, ka pirmit jau
macits. Tad vari nemt vai zalas, vai Zavétas anbutes, tas iek§ tdens it mikstas un
biezas savarit un caur smalku sietu caurspiest, ka tas viena labi bieza zosta paliek.
Tad piemeti vél cukura, cik vaijaga, sagrustu kanéli, citronu mizas, kadu pari karosu
vina un druscin sviesta un vari to vél druscin kopa. Kad uzdodi, tad vai to zostu
paprieks vari liet iekS blodu un to meéli virsi dot, vai ari to méli apaksa likt un to
uzleijumu virsa.

59. Uersa mele ar caurspiestiem aholiem

Nemi labu tiesu nomizotu abolu, novari tos mikstus un biezus, spiedi caur durslagu,
parvari tos vél druscin ar cukuri, sagristu kanéli un gabalinu sviesta. Tad dodi bloda
un lieci to méli virsa, kas ta ir sataisita un noSmoréta, ka jau macits.

60.Uersa melear stikienogam'™

To meéli sataisi un no$moré to ari branu, ka jau zinams. Tad tas stikenu ogas ta vari
sataisit, ka tas uz prieksu vél taps macits ceturta nodala no tiem darza augliem; un
tas vai pa méli apaksa, vai pa virsu dot bloda.

61. Spiketa vérsa méele ar vienu saldanu zostu

Kad ta méle ir novarita un ta ada novilkta, tad lai atdziest. Bet pirms ta vél it auksta
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un cieta paliek, tad griez to vidi pusu un nospiké skaisti tas abas arpuses. Nu sieni
to pie iesma, ta ka tas taisnas iekSpuses atkal nak viena pret otru, un nocepi to
gaisbrinu. Tad npemi pusstopu sarkana vina un labu tiesu cukura, veselu kanéli,
négelkenes, lorbéru lapas un citronu mizas, to savari labi, ka tiek druscin tumigs.
Tad leij to bloda un lieci to méli virsi.

62. Spikieta mele ar spinasiem'™

To méli sataisi ta, ka pie 61. rikta macits. Taisi ari labus spinasus, ka tas vél klas macits
ceturta nodala. Tos dodi bloda un lieci to méli virsa, to spikétu pusi uz augsu.

63. Uersa mele ar aboliem un mandelém

Novari to méli gatavu, novelci to adu, griezi to méli vidi pusu un nobriné to ieks
brina sviesta. Tad nemi labu tiesu abolu un kadas saujas nomizotu mandelu. Tos
abolus un mandeles sagriezi $kélés jeb sloksnés. Taisi nu vél druscin brinu miltu un
tos sagrieztus abolus, mandeles, karintes, cukuri, sagrastas négelkenes, vinetiki,
vinu un tdeni, to visu vari kopa. Tad dodi to méli bloda un gazi $o uzleijumu virsa.

BU. Ka no visadas jelas galas vienu labu vrikaseji bits taistt

Kad vienu vrikaseji gribi taisit, vai no tela, vai jéra galas, no caliem vai davinam, vai
kaut kadas citas galas, tad sakapa vai sagriezi to galu mazos, skaistos gabalos, izmeércé to ieks
diviem Gdeniem un uzkveldini to druscin vien ieks karsta tidens, ka jau labaks spéks neiziet. Tad
meti labu gabalu sviesta ieks kastruli, tapat kadu skéli speku, sipoli, ar négelkeném apspraustu,
lorbéru lapas un, ja patik, ari vienu kuski zalu. Nopucé'® un notiri labi to galu, izspiedi to adeni
un lieci to ari tur ieksa, meti sali klat un, ja patik, ari druscin rupji sagrastu musatenblim. Tad
klaj vaku virsi, un ta lai uz maza uguns ieks savas pasas sulas stit un $moréjas, kameér gatavs; kur
tomér brizam jakrata. Ja tapat kada slapjuma vél vaijadzétu klat, tad wvari pieliet
druscin verdoSa tudens; bet sargies vien, ka netaisi visai garu zupi. Kad jau gribi
uzdot, tad izsiti kadus pautu dzeltenumus péc vrikasejes daudzumu, sakuli tos ar
vinetiki, piemaisi tos pamazitém pie tas vrikasejes klat, allazin labi kratidams, kameér
tie pauti arl nak gatavi un ta zupe tumiga paliek. Ja ta zupe butu garaka, tad, pirms
pautus vél piemaisi, papriek§ uz stipru uguni to bus savarit, cik mazu un istu to gribi.
Kad pautus jau l&jis klat, tad labi japieltiko, ka tie nesaiet, tapéc allaz labi buas kratit
un vairs nebis likt no jauna uzvirt.

65. Ka no visadiem aukistiem cepetiem vienu urikaseji biis taisit

Ja tas cepets ir liels, kam stipri kauli ir, tad nogriezi to tiru galu lielos gabalos un péc
sagriezi tos atkal smalkas §kélés. Ja tev putnu cepets ir, tad sakapa to ar visiem
kauliem skaistos gabalos. Meti labu gabalu sviesta iek$ kastruli, lai paliek labi
gaisbrins, piemeti arl mazdruscin miltu, smalki sakapatas sipoles, lorbéru lapas un
pasu to cepetu, krati to labi uz uguns, pielej mazdruscin galas zupes vai verdosu
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tdeni vien un vari to druscin caur. Druscin S$ampionu pulvera, sagristas négelkenes
un musatenblim Se arl labi der, tapat ari citrones un sals. Kad nu viss tas kopa
druscin ir saviris un brizam sakratits, tad piemaisi tos pautu dzeltenumus ar vinetiki,
ta ka pie priek3aja rikta. Sada vizé no visadiem cepetiem vari taisit vrikaseji.

66. Ka no visadiem aukistiem cepeliem vienu raguji biss taisit

To cepetu, kaut kads tas butu bijis, to sakapa vai sagriezi skaistos mérenos gabalos,
druscin lielakos neka uz vrikseji. Nu taisi labi brinus miltus péc ragujes daudzumu,
tur iemeti sakapatas sipoles, lorbéru lapas un pasu to cepetu, krati to daudz uz
uguns, pieleij druscin cepeta sulas péc 53. riktu vai galas zupi, vai verdosu tdeni un
savari to Isti kopa. Nosali, ki vaijaga, un péc iespiedi vél druscin citronu sulas. Ari
$ampionu pulveris $e isteni ir labs. Un tada cepeta sula allazin ir glabajama uz raguji.

Kad to jau druscin citada vizé gribi taisit, tad piekapa smalki kadus ansovisus vai
killo renges, vai gabalu silka, ar vienu sipoli un gabalu sviesta. Aridzan vél citadi to
vari taisit ar kaperiem - vai veseliem, vai sakapatiem.

Kad no cepta zaka, no irbém vai teteriem vienu raguji taisi, tad ari brizam ievaritu
jana ogu''® zavti''' vai S8kesberu =zavti vari pienemt, tapat sarkanu vinu un
négelkenes, un tad ar druscin cukura to gardu darit, un ta uz dazadu vizi vél, ka
ikkuram patik.

67. Ka visadus gardus aukistus cepetus hiis taisit ar huliji

Sagriezi to cepetu skaistos mazos gabalos. Kas tur nodrip un ko dazkart pap-
ucédams nogriezi, tapat ari visus tos kaulus, to visu sagradi smalki iek§ miezera.
Ja tas vél batu maz un ne cik daudz, tad nemi vél citu galu klat, vai varitu, vai
nevaritu, jo vairak pemi ari klat kadas mazas $kéles no skinka un sagriadi to smalki.
Tad taisi labi branus miltus, iemeti sakapatas sipoles, lorbéru lapas un pasu to
sagrastu galu, maisi to labi kopa uz uguns, uzleij it labu, brinu galas sulu vai galas
zupi, vai ari verdo$u udeni vien; tomér ta galas sula allazin ir ta labaka. Ari kadu pari
skélu baltas maizes it brani vari norestét un piepemt, bet tad jau tik daudz miltu
nevaijag. To vari labi kopa, spiedi caur sietu, tad tev biis viena skaista kulije jeb tada
tumiga spéka zupe. Ja §1 kulije vai visai bieza, vai visai $kista gaditos, tad gan pats
zinasi, vai druscin to pieliet vai stipraki savarit, ka ladziga tiek.

Ieks $as kulijes iemeti to sagrieztu cepetu un ari druscin sals, ja vaijadzétu. Lieci
vaku virsa, celi uz oglém, kur tur st vien, bet ka neverd. Tad tas bas gards un skaists. Kad uz
pédigu galu vél kadu puskaroti sojas pieliesi, tad tas biis jo gardaks.

68. Ka hiisvarit Dobes vize

*Viens pavars ir bijis Dobes varda, tas macéja to édieni tik skaisti baltu un apetitligi
novarit. Tapéc nu vél saka, kad viens édiens labi balts un skaists ir novarits, ka tas esot varits
Dobes vizé.
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Ko tu Dobes vizé gribi varit, vai tela, vai auna vérendeli, vai kruti, vai kas var but, to
paprieks labi bas kult, it baltu to izmércét un izmazgat, iek§ verdosa tudens to
nokveldinat, un, kad no karsta tdens to izpemi, tad ar spekiem vai sviesta to bas
apsmérét un ar tiru drébi stipri noslaucit, ka tas buas balts un skaists. Un tad vél
rupjus spekus vari vilkt caur. Tapat arl tos putnus, vai zosi, vai titeri, vai kapuni, vai
pili, vai kas vien ir, to papriek§ tiri un glisi bus ietaisit un salocit, ka balts un skaists
izskatas. Tad ari, kad patik, spekus vari caurvilkt. Tos putnus ar diedziniem bas
aptit, ka tie glisi ta paliek, ka bija salociti. Ko nu sada vizé gribi varit, to iemeti tada
poda, kur tas édiens pie variSanas netop melns, bet tirs un balts paliek. Uzleij tik
daudz verdo$a tudens, ka tas stav lidz ar to galu, piemeti labu tiesu sals, pielej
pusbuteli'’* vinetika un buteli vina. Kad uzverd, tad no$imé. Péc iemeti veselu pipari,
engveri, veselas sipoles, lorbéru lapas, citrones un darza zales, kas kudki sasietas.
Ta pemi to visu kopa un novari to gatavu. Ja dazkart bail, ka tas édiens vai no ta
katla, vai no tam gevircem un zalém varétu palikt melns un nejauks, tad apsméré
vienu planu salpeti'”® ar sviestu, tur ietini to ieksa, pirms to vél lieci uz uguni, tad gan
paliks balts un skaists, un tas pie $a édiena ir tas lielaks gods un glitums. Sadu
Dobes riktu vari uzdot uz salpeti, un ta, ka to riktu dodi - vai aukstu, vai siltu -, tapat
arl dodi to zostu klat, vai aukstu, vai siltu. Tada

Dobes zosta

ta top taisita: npemi tiritus ansoviSus, sardeles, kaperus, sipoles un pétersiljes, to
sakapa smalki un samici ar sviestu, pautiem un miltiem, tad piekuli galas zupi, vinu
un vinetiki, ka tas paliek par tumigu zostu, péc vél nak klat citronu sula un cieti
novariti pautu dzeltenumi, kas kantiski sagriezti. So zostu tad piedodi klat ieks
savada kausa. Kad $adu Dobes riktu uzdodi uz blodu bez salpetes, tad to labi ar
pétersiljém bus izpucét.

69. Pildita tela kiriits ar kaperu zostu un ieheicétu™ karbonadi'®

Kad to krati péc 32. riktu jau esi sataisijis un ar vilzeli pildijis, tad nokveldini to karsta
tdeni, nospiké to skaisti smalki un nocepi to vai pie iesma, vai iek§ $moru pannas,
abéjada vizé tas ir labi.

To karbonadi

iztaisi sada vizé: kad to muguras kaulu nocirtis, tad nogriezi tas ribes vienu péc otru,
bet ja ta gala visai plana butu, ka dazkart pie jéra, tad pemi tas ribes pamiSu vien,
kur vienu it kailu izgriezi un to galu atstdji pie otras. Kur jau biezaka gala, tur tas ta
nevaijaga. Sos nogrieztus gabalus sakuli plakanus, parklapé vél ar naza muguru un
nokasd smuki tos asus ribu galus. Sas ribes nu lieci iek§ beici'’ , kas ir taisita no
vinetika, smalki sakapatam sipolém, lorbéru lapam, sagriistam négelkeném, sals un
pipara. Tur lai mirkst kadas stundas. Pa tam iztaisi

vienu miklu jeb klari:

nemi labus miltus ieks dzilu blodu, sakuli tos ar alu par stivu miklu. Uz pusmarcinu
miltu nemi 3 vai 4 pautus, tos piemaisi vienu péc otru, pieleij ari druscin rozu udens
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un druscin rauga. Ta nolieci to silta vietd, ka druscin uzrigst. Nu nozavé labi tas
ribes un nocepi tas iek§ noklaréta'’ sviesta. Kad sviests jau ir karsts, tad iemércé tas
ribes iek$ to miklu vienu péc otru, cik uzreiz iek§ pannas saiet. Ta nocepi tas, kamér
visas pagalam.

Ari bez tadas miklas to iebeicétu karbonadi ta vari nocept. Sakuli labi kadus pautus,
ka druscin biezi paliek, izsija arl rivétu maizi caur durslagu un piemaisi druscin miltu,
apvarti tas ribes iekS tiem pautiem, apberi ar to rivétu maizi un nocepi iek$ karsta
sviesta. Pie tas rivétas maizes arl var nemt klat sali, sakapatas pétersilju lapas un
pipari un to karbonadi lénam uz restém nocept. Ar to tad dazus riktus vari izpucét.

Pietaisi nu vél vai vienu briinu kaperu zostu péc 47. riktu, vai
vienu baltu kaperu zostu

sada vizé: pemi labu gabalu izmazgata sviesta, 3 pautu dzeltenumus, puskaroti
miltu, druscin sagriistu musatenblim, mazdruscin citronu mizas un lorbéru lapas. To
visu samici kopa ieks kastrules, tad piemeti kadu pari karo$u kaperu un nomaisi to ar
labu, klaru, spécigu galas zupi vai ar vinu un udeni, ka paliek par tumigu zostu, un
dari to vél gardu ar cukuri. To krati uzdodams, leij to zostu pa apaksu, bet ne pa
virsu, un to karbonadi izlieci apkart. Ari citas zostas vari taisit klat, ka ikkuram patik.
Sagada ari kadu pari sauju pétersilju lapu, notiri tas labi, nomazga un nozavé atkal
un, tik ka ta karbonade gatava, tad iemeti tas pétersiljes pasa karsta sviesta un ar
pavarnici allaz maisi, kamér krisas un sprogainas paliek, tad izpemi ara, nopiuti tos
taukus, lieci uz peléku papiri un péc izkaisi tas starp to kriiti un karbonadi.

70.Raguje no tela piena jeb briselém un citam gardam lietam

Nemi tela briseles, értsukes, jéru kajas, Sampiones, murkeles, kadu pari davinu
bérnu, kas gabalos sagriezti, to visu sataisi tik gli§i un nopucé labi, tad taisi no ta
vienu skaistu raguji péc 11. riktu. Un, kad jau druscin ir varits caur, tad izsiti kadus
pautu dzeltenumus, sakuli tos ar saldu kréjumu un piemaisi to pie tas ragujes. Lai nu
stav, ka atdziest. Tad iztaisi uz blodu vienu ranti no wasserteig'?, tik lielu un augstu,
ka vaijaga. Ka $§1 mikla un rante ir taisama, tas naks lasams 5. nodala “No
pastétém™'®. Tur ielej to raguji ieksa. Nemi nu pusi rivétas maizes un pusi rivéta
Parmesan siera vai cita laba siera, jauci to kopa un beri to virsi labi biezi, un nocepi
to iek§ tartenu pannas, ta ka tas pa virsu dabi vienu brinu garozi. Bet nekurini
vairak uguns apaksa, ka tik vien, ka tas allazin it karsti stav bez virSanas. Kad patik,
tad ar mazam austeru pastétém to blodu vari izpucét.
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71.Uiena ulije

Uz to nemi paprieks visadas darza lietas, ar vardu, burkanes, racinus, puku
kapostus, Savoijen kapostus. Notiri ikkatru lietu smuki, ka pienakas, un novari ik-
katru savadi gatavu. Tas saknes un racinus sagriezi skaisti sloksnés, tos kapostus
uzkarsé un tad aptini ikkatru gabalu ar diedziniem, tos puku kapostus nebas parvarit
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visai mikstus. Vel ari nemi kadu pari ciku snuku un ausis, tos novari un atdzisini
atkal, tad notiri un nopucé, un sagriezi smalki. Nu taisi druscin brinu miltu ieks lielas
kastrules, kur visas $as lietas kopa var salikt ieksa. Pieliec visas tas novaritas darza
lietas klat pie tiem miltiem, bet notecini paprieks labi visu tdeni un izspaidi tiri tos
kapostus, piemeti ari tas sagrieztas ctku ausis un purnus klat, uzleij it labu galas
zupi un vari labi kopa, brizam viegli kratidams, ka nepiedeg un ka arl visai nesaverd.
Tad taisi vel kadas skéles

vrikando'?!

jeb apspikétus galas gabalinus

sada vizé: izgriezi no tela gizam to tiru galu palielos gabalos. No vienam gazam gan
3 vai 4 dizanus gabalus vari izgriezt. Tos saklapé paklanus un, kur dazkart vél kada
nelidziba ir, to nolidzini. Apspiké to vienu pusi, lieci to iek$ kastruli to spikétu pusi uz
apakSu, bet iemeti papriek§ vél druscin sviesta, lorbéru lapas un kadas sipoles, ar
negelkeném apspraustas. Kad nu viss ir kopa, tad lieci vaku virsi, un lai uz oglém
léenam sat un S$moréjas. Kad nu ta spikéta puse jau dzeltana palikusi, tad griezi to
apkart un cepi to vél druscin. Pielej galas zupi klat un gabalinu sviesta, iekS miltiem
apvartitu, un ta lai verd vél druscin caur, tad tas vrikando jeb apspikéts galas gabals
gan jau bus gatavs. Tad pemi labu prisu desu un kadus gabalus karbonades, vai no
auna, vai no tela, un, kad tie aridzan gatavi izcepti, tas édiens ari nosalits, ka
vaijaga, tad to vari uzdot. Ar to sagrieztu desu un ar to karbonadi izpucé to riktu, ari
tos vrikando gabalus izliksi glisi apkart.

Kad tas darza lietas ar labu kuliji vari novarit, tad tas lajkam labaki neka ar tiem
braniem miltiem.

72.Urikando no tela galas

Ka to vrikando bus taisit, tas jau ir macits pie 71. rikta. Bet kad to ka savadu riktu
gribi dot ar savadu zostu, arl vienu skaistu glazari gribi dabut virsa, tad dari ta - kad
tie vrikando gabali, vai lieli, vai mazi, labi skaisti ir nospikéti, tad lieci tos ieks kastruli,
leij verdosu udeni virsd, arl veselu sipoli, lorbéru lapas un druscin veselas gevirces
vari iemest un ta tos gatavus novarit, bet ne visai mikstus. Tad izpemi tos ara, kasi
to zupi caur sietu, nonemi tos taukus ar zinpu nost, noleij druscip no $as zupes
savadi, to citu lieci atkal iek§ kastrules uz uguni un savari to it isti, ta ka tikai maz
karoSu paliek pari. Tad lieci tos vrikandus atkal ieksa, to spikétu pusi uz apaksu, klaj
vaku virsi un celi uz karstiem pelniem, ka tur it cieSi vél sasmoréjas un tie vrikando

padzeltani paliek. No tas atpemtas zupes allazin pa karoti bus pieliet, tad uz to galu
tada stipra glazire rasies'”, kas ka viens biezs brans zirups un it spécigs jauks un
gards ir.

78. A pspikicti vrikiando gabali ar zaliem zirniem

Taisi tos vrikando gabalus - vai lielus, vai mazus, vai daudz, vai maz - péc
priek$ajas macibas. Novari ari tos jaunus zirpus, ka tas vél klas macits ceturta
nodala “No darza lietam” Pie uzdo$anas lieci tos zirnus bloda un tos vrikandus
izlieci vai pa virsu, vai ari apkart.
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4. Urikando ar puku kdapostiem

Se tikai mazus vrikando gabalus biis nemt un tos sataisit péc 72. riktu. Tos puku
kapostus vai ar galas zupi, vai ar kréjumu vari varit gatavus un pie uzdo$anas tos
vrikandus apkart uzlikt.

75.Urikando ar spinasiem

Iztaisi vienu lielu vrikando gabalu, ka jau zinams. Novari labus spinasus, ka tas vél
uz prieksu klas macits. Lieci to vrikando blodas vidi un tos spinasus visapkart; vai,
kad mazus vrikando gabalus vien iztaisijis, tad dodi tos spinasus papriek§ bloda un
izpucé ar tiem maziem vrikando gabaliem.

76. Spikétivrikando gabali ar pautiem un aholiem

Pataisi tos vrikando gabalus, ka 72. rikta macits. Un kad jau ir gatavi un viena laba
stipra glaztre virsa, tad apgriezi tos tur ieksa, ka $i bieza sula visapkart labi pielip.
Iznemi tos ara uz blodu. Leij kadas karotes zupes iek§ to kastruli un apmaisi to uz
uguns, ka ta sula, kas vél pie kastrules pielip, atlaizas un ar to zupi jaucas. Tad nemi
kadus sakultus pautus un kadus smalki sagrieztus abolus, kurus papriek§ ar sviestu
un druscin cukura mikstus bis nostovét, tomér ka nesaskist, bet ka veseli vél paliek.
To nemi tad visu kopa iek$ to kastruli pie tas istas zupes un apmaisi to ka vienu
rireiji. Tad uzdodi to smuki ar tiem vrikando.

77 . Urikando ar skabendm

Sagriezi mazus vrikando gabalus, nospiké tos skaisti, bazi tos uz maziem iesminiem,
sieni tos atkal pie liela iesma un nocepi tos gatavus. Vari labas skabenes, dodi tas
bloda un izlieci tos vrikando vai apkart, vai virsi.

8. Urikiando ar aholiem

Taisi tos abolus ta ka uz vérSa méli péc 59. riktu. Iztaisi ari tos vrikando, ka jau
zinams, nocepi tos pie iesma un uzdodi uz tiem aboliem. Tos abolus ari tikai vien
vari nostovet.

79. Smalki klapeta tela gala ar vinu un citroniem

Nemi tiru galu no guzam, izgriezi tiri visas adas un cipsles. Tad sagriezi to it planas
skélés, klapé to ar naza muguru it biezi siteni pie siteni, lieci to ar gabalu sviesta ieks
kastruli, klaj vaku virsG, un lai uz mazu uguni iek§ savas pasas sulas paprieks
druscin nosat. Tad leij klat druscin vina, druscin sagrastu cvibaku vai smalki
sarivétas maizes, rivétas citronu mizas un citronu sulu, druscin mu$atenblim vai
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rivétu muSatu un vaijadzigu sali, lai ar So visu vél druscin verd caur. Tad piekuli veél
kadu pari pautu dzeltenumu.

Sis ir viens skaists rikts, kas labi smeké'?* un ko drizuma var iztaisit.

80. Pildita karhonade no tela, auna vai jera

Izgriezi, paklapé un iztaisi to karbonadi péc 69. riktu. Taisi arl vienu gardu vilzeli péc
1. riktu. Apsiti to karbonadi ar to vilzeli pirksta biezuma, pacepi to un saspied to glisi
apalu kopa, apglaudo ar siltu nazu, ka glum$ paliek, un izrobi to tad atkal pukainu, ka
patik. Apsméré nu vienu tartenu pannu ar aukstu sviestu, lieci to karbonadi virsi un
nocepi to gatavu; no apaksa lai ir mazs uguns vien, bet no virsu stipraks. To zostu
vari taisit klat, kadu gribi, vai vienu dzeltanu citronu zostu péc 55. riktu, vai branu
kaperu zostu péc 47. riktu, vai arl ta vari taisit - kad ta karbonade gandriz nak
gatava, tad pieleij vai druscin galas zupes vai verdo$u udeni. Un kad nu jau druscin
ir viris, tad iznemi to karbonadi ara un iemeti tai zupé kadu sipoli, ar ansovisiem
sakapatu, iemeti ari gabalu sviesta, iek§ miltiem apvartitu, un pieleij vél tik daudz
slapjuma, ka tas var bat viena tumiga zosta. Savari to labi kopa, kasi caur sietu un
leij to tapat karstu apak$ to karbonadi. Ari druscin citronu un Sampionu pulvera vari
nemt pie $as zostas.

81.Telagalaar citrongm

Uz to vari npemt no priekSplecém un to mérenos gabalos sakapat, tad skaistu un
baltu izmércét, uzkarsét, tiri nopucét un uz uguni likt ar verdosu tudeni un druscin
vina, ar gabalinu sviesta un druscin sals. Bet nepieleij vairak slapjuma, ka tik vien,
cik isteni uz zostu vaijaga. Kad jau noskaméjis, tad iemeti vél kadu pari veselu sipolu
un lorbéru lapas. Un ta lai aizklats lénam verd, kamér gatavs. Druscin luvta'?* tapat
pie variSanas vaijaga, ka tdens nepaliek melns. Kad ir gatavs, tad cepi druscin baltu
miltu un no 2 vai 3 citroném norivé to mizu, un izspiedi to sulu, nemi ari druscin
cukura un musatenblim. So visu vari kopa un, ja vaijadzétu, tad piekuli vél kadu pari
pautu dzeltenumu.

82.Telagala ar speliiem un timianu

Ta tela gala tapat top sataisita un uz uguni likta ka pie prieksaja rikta; tikai vinu neleij
klat, bet iemeti kadu pari veselu sipolu, lorbéru lapas un druscin rupji sagristu
négelkenu un musatenblim. Kad nu gandriz ta gala ir gatava, tad sagriezi kadus
spekus smalki kantiski, meti tos panna un nocepi druscin. Tad izpemi atkal tos sikus
spekus ara un pasos karstos taukos iemeti druscin miltu un labu tiesu smalki
sakapata timiana, tomér arl nepemi parlieku daudz, ka tas nepaliek visai sars. Tur
cepi to druscin caur. Tad iemeti atkal tos spekus un pasu to galu un sali, cik vaijaga,
un vari vél visu kopa.

Vai arl $ada vizé vari darit. Kad to galu jau licis uz uguni ar tam sipolém, lorbéru
lapam un gevircém, tad sakapa smalki tos spekus ar druscin miltu un ar to timianu
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un, kad gala gandriz gatava, tad piemeti So kapajumu ari klat un vari to visu vél
druscin kopa. Kas grib, tas ari razines var nemt klat.

83.Telagalaar trivelem

Nemi tiru galu no guzam, tur izgriezi biezas Skéles, saklapé tas druscin, apberi
pabiezi ar miltiem un nobruné tas uz abam pusém iek§ brina sviesta. Pieleij labu
galas zupi vai verdo$u udeni, piemeti arl sali, veselas sipoles, ar négelkeném
apspraustas, kadus graudus vesela pipara un vienu kuski zalu un ta novari to
gatavu. Iznemi to galu ara cita trauka. Un ja ta zosta vél garaka, tad savari to ar
stipru uguni, kamér ladziga. Tad kasi to caur sietu, leij to uz to galu virsi lidz ar tam
jau iemércétam trivelém un vari to vél druscin kopa. Kad patik, ari druscin citronu
vari pienemt.

84. Briina telagala lielas skeles

Nemi no giizam pabiezas Skéles, klapé tas, velci spekus caur un tad izdari isteni tapat ka
pie prieksaja rikta, tikai ka $e triveles vien nenak klat.

85.Telagalaar vina

Nemi mérenus gabalus no prieksplecém, izmércé tos labi baltus un skaistus,
uzkarsé tos un novari gatavus ar druscin tdens, sals un gabalinu sviesta, ka it ista
zupe vien tiek. Tad cepi druscin baltu miltu ar smalki sakapatu timianu un lorbéru
lapam. Piemeti to novaritu galu klat, leij vina klat tik, cik vaijaga, un savari vél druscin
kopa. Ja vaijadzétu, tad ar druscin cukura to vél vari darit gardu.
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86.Telu meles ar briinu zostu

Novari tas méles gatavas ar idens un sals, novelci to adu, pargriezi tas vida pusu, no$moré
tas druscin briinas iek§ brina sviesta. Taisi vienu zostu klat péc 56. riktu un leij to mélém vai
apaksa vai virst.

87.Telagalaar silku pienu'®

Nemi gabalu tiras galas no guzam, sagriezi to planas $kélés, klapé to druscin uz
abam pusém, lieci to kastrulé, piemeti labu gabalu sviesta, sipoli, ar négelkeném
apspraustu, un musatenblam, lai aizklats uz maza uguns iek§ savas paSas sulas sit.
Tad nemi no 6 vai 8 silkém to pienu, lai tas kadu stundu mirkst iek§ tdens, tad
uzvirini to vienureiz ar citu tiru tGdeni. Pienemi to nu klat pie tas galas un vari vél
druscin kopa. Ja silku piens nebatu, tad nemi druscin tirita silka, kur visas asakas ir
izlasitas, sakapa to smalki ar druscin miltu un gabalu sviesta un vari to ar to galu kopa.

88. Sviestd ceptatelagala

Griezi planas $kéles tiras galas no guzam, klapé tas uz abam pusém, apberi it plani
ar miltiem un cepi tas gatavas iek§ bruna sviesta. Kad uzdodi, tad spiedi vél citronu
sulu ieks to brnu sviestu un ta leij to virst.

89.Telagalvaar speku zostu

Noplaucé to galvu, izgriezi to méli, izmércé labi, novari to gatavu ar adens un sals
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lidz ar tiem zarniem un kajam.Tad taisi vienu briinu uzleijjumu péc 56. riktu un iemeti
vél kantiski sagrieztus spekus. Kad to galvu uzdodi, tad izlauzi tos Zoklus un visus
citus negliSus kaulus, papucé ari smuki to galu pie vaiga, attaisi to pieri vala, izpemi
tos abus pieres kaulus jeb kausus, lieci uz ikkatru druscin no tam smadzeném un
stadi tad tos sanos klat pa abam pusém. Notecini tiri visu udeni, sagriez tos zarnus
un izlieci tos apkart. Leij to zostu virsi un parberi kantiski sagrieztu un ceptu baltu
maizi. To zostu arl savadi vari piedot. Tas kajas izbeicé druscin ieks sals, smalki
sagrastam gevircém, sakapatam pétersiljém un vinetika. Tai-
si vienu miklu péc 69. riktu, tur apvarti tas kajas, nocepi tas iek§ noklaréta sviesta
un ar tam izpucé to tela galvu.

To sviestu vari noklaréet

sada vizé - npemi sviesta, cik vaijaga, celi to uz uguni, ka pamazitam kast, tad lai ari
kadu britinu lénam verd, bet mazs uguns allazin vien buas but, ka sviests nepaliek
brins, jo tad vislabaks spéks vinam jau iziet. Nevaijaga vis to sviestu noskameét, jo
vin$ pats jau tirisies caur variSanu, kur pa virsu ta ka plévere'”® metisies un sals un
biezums grims dibina. Kad nu jau redzi, ka tas sviests ir klars un skaists, tad celi to
nost, ka nosézas. Nemi to netiru pléveri no virsu lénam nost, kasi to tiru klaru sviestu
caur sietinu, un lai tas biezums paliek pakala'”’. Kad sviests labi nav noklaréts, tad
ari cepjums labi neizdosies. So sviestu tad iekasi kada trauka, kas ir sauss un kur
cits nekads slapjums iek3a; tur lai atkal sakarst, bet ne paraki, ne mazaki. Jo kad
sviests nav tik karsts ka vaijaga, tad labi nevarési izcept un tad ari sviests driz ies
putas. Kad atkal ir karstaks, tad driz paliks brins un nespécigs un ari léti bus putas;
bet kad tik karsts ir ka vaijaga, tad bus laba cep$ana. To istenu karstumu gan jau
vari redzét pie sviesta virSanas un to arl vari manit, kad mazu gabalinu miklas tur
iemeti - kad tas grimst dibina un tur paliek, tad vél nav karsts gan; bet kad sviests to
talit atkal dzen uz augsu, tad ir labs. Tapéc tik ka putas nak, tad jau buas vai i, vai ta
vaina. Tad ari sargies, ka uzreizi neiemeti visai daudz cepjuma ieks to sviestu, vairak
neka tas uz reizi jauda parvarét.

Kad pie tam kajam negribi térét noklarétu sviestu, tad nozavé tas labi, apberi ar
miltiem un nocepi tas ieks briina sviesta.

90.Tela galvaar englisch'® zostu

Noplaucé to galvu, izgriezi to méli, parskeli to vida pusu, tas kajas ari parskeli un
iznemi to lielu kaulu ara. Izmércé to visu labi un novari to gatavu ar tdens un sals.
Iznemi vienu pusgalvu, attaisi druscin vala to galu pie vaiga un nopucé to smuki, un
apsméré ar kausétu sviestu. Tad jauci kopa sakapatas pétersiljes, rivétu maizi, sali
un pipari un ar to apberi pabiezi to pusgalvu. Skiri ari tas kajas uz pusi un izdari ar to
tapat. Lieci to visu iek§ tartenu pannas, taisi labu uguni pa virsu un nocepi to
gaisbriinu. Tad taisi vienu

englisch zostu
$ada vizé - nemi gabalu izmazgata sviesta, vienu mazu karoti miltu, citronu mizas

un lorbéru lapas, to samici kopa, pienemi vél kadu pari anSovisu, kadus kaperus un
nokarsétas pétersilju lapas, to visu sakapa smalki un iztaisi par tumigu zostu, iemeti
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ari vél kadus cieti savaritus pautu dzeltenumus, kas kantiski sagriezti. Izpemi nu ari
to otru pusgalvu, kas lidz S§im silta stavéja poda, izlauzi tos zoklus un nopucé. Tad
lieci abas pusgalvas kopa ieks blodas. Tas ceptas kajas lieci sanis pie tas varitas
pusgalvas un tas varitas kajas atkal sanis pie tas ceptas pusgalvas. To zostu leij
virsi uz varjjumu, bet ne uz cepumu, tad tas skaisti izskatas. Tie zarni Se netop izlikti.

81. Sarulleta vaisaspaidita tela galva, ko var dot ar galerti

Noplaucé to galvu, izgriezi to méli, parskeli to vida puSu un novari to skaisti baltu.
Kad ir gatava, tad izlauzi visus kaulus, bet ta, ka ta gala tomér vél turds kopa. Tad
nemi sali, sagristas négelkenes, musatenblim, sakapatas pétersiljes, kadus cieti
varitus un sakapatus pautus, sagrieztas mandeles un pistacijes, un citronu mizas,
kas arl sloksnés sagrieztas. To visu jauci kopa un, kamér ta gala vél karsta ir, tad
apberi ar to abas tas iekSpuses, spaidi to druscin caur un lieci tad atkal kopa ta, ka
tas viens Saurs gals nak pret to otru resgalu, ievisti to iek$ drébi, apsieni stipri ar
saitipu un lieci apak$ preses vai sloga. Tad vari varit vienu stipru un stivu galerti
sada vizé: pemi labi smalki rivétu irSorn'® péc galertes daudzumu. No viena marcina
irSorn labu blodu vari varit un vél vairak. To irSorn meti iek§ podu, uzleij 3 vai
4 stopus avota tdens, vari to lénam un noskimé labi. Ari tela vai calu kajas vai citus
sadauzitus tela kaulus vari iemest. Ta lai tas verd 4 vai 5 stundas. Ja gribi zinat, vai
diezgan jau ir viris, tad smeli vienu karoti uz telerki'®, lai kdda vésa vieta sasalst, un
ta pielako, vai stivs ir gan. Kad nu gan ir viris, tad celi to zemé, lai druscin nosézas,
tad nolej to klaru' no virsu nost, to biezumu spiedi caur drébi, ka viss spéks labi nak
ard. Tad nu vél uz vienu marcinu irSorn vari nemt vienu vai pusotru buteli vina un no
3 vai 4 citroném to mizu un to sulu, bet bez tiem graudiem, tapat négelkenes, kanéli,
kardemonu, musatenblim un cukura tik daudz ka péc saldumu. Visas $as gevirces
nemi veselas klat un ta vari vél lénam, un pasmeké ari, vai salds ir gan un vai vél
kas triukst vai ne. Tad nemi no 8 vai 10 pautiem to baltumu, sakuli to par stivam
putam un ielej to iek§ to verdosu galerti, maisi ar pavarnici, kamér no tam putam
neko vairs neredzi. Celi tad zemé, pieleij kadu pari karo$u auksta tadens, lai stav
kadu britinu, kamér tas klarums un neklarums sak skirties. Tad kasi visu caur salpeti.
Kas pirma gala nak, tas gan neklars vél buas, bet tik ilgi jakas, kamér klars nak caur,
un ko uz reizi tai salpeté nevari ieliet, to leij lénam allazin pakala, kamér viss
pagalam. Kad nu ta galerte gatava, tad to ar dazadu kuléri'* vari notaisit - vai
sarkanu ar sarkanu plori, vai dzeltanu ar savrani, vai zilu ar rudzupukém.

Sadu galerti tad vari glabat vai sasaldét vai iek$ glazém, vai iek$ tétasem'®, vai ieks
blodas, kur tad ar karoti skaistus gabalus izgriezi.

Kad nu to ruladi jeb sarullétu un saspaiditu tela galvu gribi uzdot, tad to vai tapat
veselu vari ielikt bloda un tos galertes gabalus ar karoti visapkart izlikt, vai ari salieci
blodas vida vienu labu gubu no tas galertes, sagriezi to ruladi skélés un izlieci tas
smuki apkart, un izpucé vél to malu ar gabaliniem galertes. Kad arl citu notaisi-
jis sarkanu vai dzeltanu un to vél izlieci pa starpu, tad tas bus jo skaistaks. To ruladi ari
vari sagriezt planas $§kélés un kapatas pétersiljes, vinetiki un pipari virsi dot, un, kad
patik, ari elji*** liet pa apaksa.
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92.Tela zarni™ ar krgjuma zostu

Tos zarnus sagriezi gabalos un novari tos gatavus ar idens un sals. Notecini tiri to adeni,
klaj atkal cieti'*, un lai stav silti. Taisi nu to

kréjuma zostu

$ada vizé: nemi izmazgatu sviestu ne visai daudz, nemi ari druscin miltu, kadu pari pautu dzel-
tenumu, druscin sakapatu pétersilju, kas vienreiz uzkarsétas, un musatenblam un sali. Mici to
kopa un piemaisi kréjumu klat. Ta ta kréjuma zosta ir taisama. Bet kad to pie tela zarniem gribi
dot, tad pienemi veél klat druscin it smalki sakapatu $alasu. Ta dodi tos zarnus bloda un leijj to
zostu virsu.

93.Telagalaieks pasiesu poda vai ieks alvas blodas

Nemi tela krati vai citu labu gabalu, sakapa to kantiski skaistos gabalos, izmércé labi,
uzkarsé un nopucé smuki. Meti trauka dibina druscin sviesta, kadas skéles speku,
sipoles, lorbéru lapas, sagriistas négelkenes un musatenblum. Tad izlieci to galu
reizigi tur virsi, uzmeti sali, klaj vaku virsd, celi uz zemu trijkaju uz oglém, un ta lai
st labu bridi iek§ savas pasas sulas. Pa tam taisi druscin kulijes no kiadam skinku
skélém un kas dazkart no tas tela galas ir nodrupis. Kad nu ta gala vairak ka
pusgatava ir, tad leij to kuliji klat. Bet ja uz tas galas jau batu visai daudz sulas, tad
nolej citu paprieks vai nemi labaki to sulu pie tas kulijes klat, tad ta bus jo spécigaka.
Tad vari to pagalam gatavu, iespiedi druscin citronu sulas, lieci to trauku vai kausu
bloda un ta dodi uz galdu.

4. Spikietas Sheles no tela galas ki viena raguje

Nemi kadas pabiezas skéles no tela giizam un velci rupjus spekus caur, celi uz uguni ar
gabalu sviesta, ar zalém un gevircém, klaj vaku virsa, un ta lai uz mazu uguni sat, kameér druscin
brins paliek. Tad iznemi to galu ara un tai pasa poda pieleij tik daudz sulas vai galas zupes, ka tev
vaijaga, pietaisi arl druscin branu miltu, vari to kopa, kasi caur sietu, lieci nu to galu atkal ieksa
un vari vél druscin caur; tad jau gatavs, un to tapat jau vari uzdot, druscin citronu sulas vél pies-
piezdams. Kad tev ir citas gardas lietas, vai telu briseles, vai murkeles, vai triveles, vai Sampiones,
vai kastanijes, vai cits kas, tad no $adam lietam, ka patik, ari $o to var pienemt. To spikétu galu
aridzan iek$ mazas Smoru pannas vari taisit gatavu péc 32. riktu un vienu raguji pietaisit péc 11.
riktu.

95. Pupijete”® no telagalas

Nemi labu gabalu tiras galas no gazam, tur izgriezi it planas un platas skéles, klapé tas
uz abam pusém it biezi ar naza muguru. Tad taisi vienu labu vilzeli péc 1. riktu, ar to apsméré
tas skeles, rullé tas kopa, ikkatru tadu rulliti atkal ievisti ieks kadu speku $kéli un aptini vél ar
diedziniem. Tad bazi tas uz garu, tievu dzelzes iesmu, to tad sieni pie liela iesma un ta cepi tas
gatavas; vai arl iek§ mazas $moru pannas tas vari taisit gatavas péc 32. riktu. Tad taisi vienu labu
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raguji péc 11. riktu, vai vienu kapajumu zostu péc 44. riktu, vai vienu an$ovisu zostu péc 54. riktu,
un dodi to virsa.

96. Spilictas tela akinis ar saldanu zostu

To tela akni nospiké smalki un biezi, bazi uz iesminu, sieni pie liela iesma un nocepi
to gatavu. Taisi vienu zostu ka uz vér§a méli péc 61. riktu un leij to virst.

97. Klapetatelagalaar sardelem

Nemi vienu gabalu tiras tela galas no guzam, sagriezi to planas $kélés, parklapé
druscin uz abam pusém, apberi plani ar miltiem. Nemi labu gabalu sviesta, lai tas
paliek gaisbrins, iemeti to tela galu tur ieksa, aizklaj ar vaku, un ta lai uz maza
uguns sat, kamér gandriz gatava. Tad sakapa sardeles labi smalki ar labu tiesu
sipolu un piemeti to ari klat. Ja vaijadzétu, tad arl vél druscin slapjuma vari uzliet, ta
ka ta zosta tumiga tiek; un tad vari visu kopa vél druscin caur.

98. Balta klapetatelagala

Sagriezi tiru tela galu planas skélés, parklapé tds uz abam pusém it biezi ar naza
muguru. Tad lai ar gabalu sviesta iek§ aizklata trauka uz mazu uguni ieks savas
pasas sulas sat, kamér gatavas. Péc iespiedi vél citronu sulu un krati to druscin, ka
ta zosta tumiga nak.

99.Tela raguje

Nemi vienu mérenu pakalvérendeli no tela, izmércé to labi un uzkarsé, tad nospiké
to ar rupjiem spekiem, kas papriek§ ar sali un pipari ir apbérti. Cepi to pie iesma
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pusgatavu. Tad lieci to iek$ pagaru kastruli, uzkasi druscin labas galas zupes un
novari to pagalam gatavu. Kad jau nak uz gatavibu, tad pemi tela briseles, murkeles,
$ampiones, értSukes, kadus nospikétus vrikando gabalus, brinus miltus ar sipolém,
druscin sagristu négelkenu un muSatenblim, vienu sasietu kuski timiana un lorbéru
lapu, tapat ari citronu $kéles un mizas, to visu meti tur klat un savari to kopa par istu zostu.

Ar jéra vérendeli to ari vari taisit tapat.

100.Raguje no tela piena jeh briselem ar Sampiongm

Izmércé tas briseles un nokveldini tas iek$ karsta tidens, un, ja patik, tas ari druscin
vari parspikét. Tad taisi druscin brinu miltu, tur iemeti tas briseles, lai nocepjas uz
abam pusém pabriinas, meti ari vél klat smalki sakapatas sipoles, lorbéru lapas un
$ampiones, vai priSas un zalas, vai arl Zzavétas, bet papriekS tas bus izmércét. Uzleij
druscin zupes un vari vél kopa, nosali un piespiedi citronu sulu.

101. Raguje no briselem ar véziem, murkielem, trivelem,
Sampiongm untadam lietam

Nemi tela briseles, tiritus vézus, murkeles, triveles, értsukes un kas vél var bat no
tadam lietam, to visu papriek§ ikkatru péc savas dabas novari un pareizi sagriezi, ka
katra lieta to nes. Tad ar labu galas zupi iztaisi vienu skaistu raguji péc 11. riktu.

102. Spikietas briseles ar skinku hulijes

Labi dizani briselu gabali Se vaijaga, tos izmércé, nokveldini verdo$a Gdeni, nopucé
un parspiké it smalki. Tad pemi kadas skéles tela galas, kadas $kéles no skinka un
zales, un gevirces, to lieci iekS kastruli, tas briseles lieci virsdi, un uz tam briselem vél
speku skéles, aizklaj ar vaku, un lai uz maza uguns S$moréjas, kamér gatavs. Tad
iznemi tas briseles ara. Uz tam citam lietam, kas vél kastrulé, tur uzberi druscin miltu
un saSmoré to uz stipraku uguni. Pieliec druscin galas zupes, vari vél kopa, kasi caur
sietu, lieci nu tas briseles atkal ieks$a un parvari vél druscin uz maza uguns.

103.Raguje no briselém un skinkiem

Griezi planas $kéles no skinka un novari tas. Tas briseles izmércé labi, nokveldini,
nopucé un nemi tas iek§ kastruli lidz ar to varitu Skinpka galu, pienemi arl murkeles,
$ampiones, vérSa augslejus, kas paprieks it miksti ir novariti, atkal atdzisinati, tiri
nopucéti un smalki sagriezti, npemi ari vézus un kas tev vél var bat no tadam lietam,
tapat arl sakapatas sipoles, lorbéru lapas un sali. Ja kada laba kulije tev ir pie rokas,
ka pie 22. rikta ir macits, tad pieleij no tas ari klat, cik vaijaga, un vari kopa. Ja tadas
kulijes nav, tad taisi gaisbriinus miltus, uzleij galas zupi, nemi ari citrones klat un vari to kopa.

57



58

10Y.Raguje no briselem

Tas briseles nokveldini, ka zinams, tad bazi tas uz maziem iesmiem, sieni pie liela
iesma un apcepi tas druscin. Vai ari ta — apgriezi tas ar visiem iesmiem iek$ sviesta, apberi ar rivétu
maisi un pacepi tas uz restém. Tad lieci tas ieks kastruli, piemeti murkeles, pistacijes, mandelu
sloksnites, sakapatas sipoles un pétersiljes un, kad patik, druscin timiana un bazilikum, tapat 3 vai
4 cieti varitus un sakapatus pautus un druscin galas zupes un vari to caur. Tad sakuli 3 vai 4 pautu
dzeltenumus ar kréjumu labi kopa un maisi to e klat, ka tumigs tiek.

105. 7kla ceptas briseles

Kad tas briseles pareizi ir nokveldinatas, tad izbeicé tas druscin ar sali, vinetiki un
pipari. Tad sataisi vienu miklu péc 69. riktu, nozavé tiri tas briseles, apvarti tas ieks
tas miklas un izcepi tas ieks karsta noklaréta sviesta péc 89. riktu.

Vai ari iek$ sakultiem pautiem tas vari apvartit, ar rivétu maizi apbért un ta izcept.

108. Spiketas briseles ar englisch zostu vaiar shabenu zostu

Izmércé tas briseles, nokveldini, apspiké smalki, bazi uz maziem iesmiem, sieni pie
liela iesma un cepi tas gatavas. Taisi to englisch zostu péc 90. riktu un leij to virsa.
Vai iztaisi vienu skaistu raguji péc 11. riktu, vai ari vari taisit

skabenu zostu

sada vizé - nemi kadas saujas skabenu, nomazga tas labi, parkapa parureizi, tad lai
aizklata poda iek$ savas paSas sulas nosat, kamér gatavas. Tad samici druscin miltu
ar pautu dzeltenumiem, piegazi tas skabenes ar visu savu sulu. Ja nebitu slapjuma
gana, tad wuzleij druscin zupes vai udens, piemeti arl druscin sals, cukuri un
musatenblim; ari kadas karintes vari piemest un ta to iztaisit par tumigu zostu.

107_Tela nieres uz haltas maizes shelem

Kad tev ir viena auksta cepta tela niere, tad nemi to ar visiem taukiem, griezi to
kantiski un sakapa to pasmalki, tad lieci to iek§ dzilu blodu, pienemi rivétu maizi, ari
4 vai 5 pautus, kadas karotes kréjuma, rivétu musatu un druscin sals. Kam patik, tas
ari karintes nem klat un druscin cukura. So visu maisi kopa un uzsméré uz tam
maizes $kélém labi biezu un apalu, apglaudo ar nazu un izraksti atkal. Nocepi to ieks
tartenu pannas, kur no virsu vien ir uguns, bet no apaksa karsti pelni vien; un tapat
siltu dodi to uz galdu.

108. Auna vérendele ar rireijes

To auna vérendeli paprieks labi plaskainu un mikstu buas sakult, ari, kad patik, rupjus
spekus vari vilkt caur un pie iesma gatavu nocept. Kad nu gandriz jau nak gatavs,
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tad nemi cepeta sulu, iesiti 10 vai 12 pautus, sakuli tos un ar druscin sviesta iztaisi to
par istenu rireiji. To lieci bloda un to cepetu virsi. Tad nemi vél druscin cepeta sulas
ar gabalu sviesta uz uguni, smeli to allazin ar karoti, ta ka audzédams, ka tas tumigs
paliek, un leij to ari vél virsi.

Ta cepeta sula pie lielas basanas gan nekad nebus trikt; tomér ja nebutu pie rokas,
tad to vari iztaisit péc 53. riktu.

109. Auna vérendele ar agurkiem

Sakuli un iztaisi to vérendeli ta ka to prieks$aju un nocepi to gatavu vai pie iesma, vai
iek§ Smoru pannas, un sataisi tos agurkus péc 53. riktu. Bet labaki vél tos agurkus
vari sataisit $ada vizé - pirms to vérendeli vél lieci pie uguns, tad nogriezi no apaksa
mazu gabalinu tiras galas, to sakapa un sagriadi ar mazu gabalu skinka galas un ar
vienu cieti novaritu pautu. Tad taisi druscin branu miltu ar sakapatam sipolém,
pienemi to sagristu galu klat un cepi labi kopa. Uzleij galas zupi vai cepeta sulu,
savari to un kasi caur sietu. Tos agurkus sagriezi vai $kélés, vai kantiski, apkaisi
mazdruscin ar sali, un ta lai tie stav kadu stundu, tad izspaidi un nozavé tos, un
pacepi druscin iek§ briina sviesta, un iemeti iek$s to caurkastu zostu, vari vél druscin
caur. Un, ja patik, dari to gardu ar citronu sulu vai vinetiki un ta leij to virsa.

110. Auna véredele vai kiriits Dobes vizé

Izmeércé labi to galu, uzkarsé to, velci rupjus spekus caur un izdari péc 68. riktu.

111.Raguje no auna galas ar kaperiem

Sacérti to auna galu skaistos, mérenos gabalos, izmércé un uzkarsé tos, un celi uz
uguni ar verdo$u udeni, ta ka wdens stav lidzi. Noskimé labi un tad iemeti veselu
pipari, veselas sipoles, lorbéru lapas un mazdruscin sals, ar to vari to gatavu. Tad
taisi druscin brinu miltu ar sakapatam sipolém, iemeti kadu pari karosu kaperu un
arl to pasu novaritu galu, uzkasi druscin zupes, bet ka ta vien ne ir visai saliga, tad
vari vél kopa, ka ista zupe vien tiek. Un ja vaijadzétu, tad ar druscin cukura to vél
vari darit gardu. Kas grib, tas ari karintes, négelkenes un citrones var nemt klat.

112. Auna vérendele vai kriits ar puku hapostiem

To vérendeli vai krati vari taisit gatavu vai iek§ Smoru pannas, vai ari, kad jauna un
skaista ir, to pie iesma vari nocept. Tad izvari labus puku kapostus vai ar galas zupi,
vai ar kréjuma zostu. Lieci to galu bloda un tos kapostus apkart.
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113. Aunagalaar baltiem kiapostiem'®

vaiar Savoijen kiapostiem

To galu vai mérenos gabalos vari sakapat, vai arl nemt tapat veselu. Izmércé to labi
baltu un skaistu un celi to uz uguni ar verdo$u udeni iek$ tada viena liela trauka, kur
édiens labi balts novarijas. Kad jau noskaméjis, tad iemeti vienu kuski zalu, ari sali,
veselu pipari un engveri. Tad ielaidi arl tos kapostus gabalu péc gabala, aizkldj cieti
un novari to gatavu. Tad nonemi no virsu tos kapostus ar pavarnici, lieci uz durslagu
un izspaidi to tdeni. Kurus piparu graudus uzeji, tos izlasi un nostové vél druscin tos
kapostus uz mazu uguni ar labu gabalu sviesta, sagrastam négelkeném un
musatenblim. Tad dodi to galu bloda un izlieci tos kapostus apkart.

Ari cita vizé to vari darit. To galu sataisi un izmércé, ka jau minéts. Kad tev ir viena
krats, tad to stilbu vari nocirst un to lapstu vari izgriezt un to caurumu atkal sasat, it
ka to butu gribéjis taisit ar vilzeli; vai arl tie$dm to vari taisit ar vilzeli. Tos kapostus
sagriezi 4 gabalos un wuzvirini tos vienureiz ar sals un udens. Tad nolieci, ka
atSaujas, un izspiedi tiri to tdeni. Nu nemi labu tiesu sviesta, kadas $kéles speku, ar
négelkeném apspraustas, un arl kadas apspraustas sipoles. To lieci kastrulé, to galu
un tos kapostus lieci virst, kaisi druscin sagriistu musatenblim pa starpu, aizklaj ciet
un novari to uz mazu uguni it 1énam gatavu. Agri to jau bus likt uz uguni, jo Se daudz
laika vaijaga, tapéc ka allazin it lénam vien javara. Bet tad tas ari buas it skaists un
gards; jo vairak, kad tev ir kada kulije no $kinka, ka tas ir macits pie 109. rikta. Kad
ta gala pari par pusi jau ir gatava, tad leij sadu kuliji klat, un ta lai tad lénam sat,
kameér isteni gatava.

114.{lz restem cepta auna liruts ar citronu mizam

To auna krati novari gatavu ar sals un tdens. Tad nozavé to, apvarti to ieks kauséta
sviesta, apberi to ar rivétu maizi, sakapatam pétersiljem, pipari un sali un cepi to uz
resttm. To zostu vari pietaisit, kadu gribi. Tas citronu mizas sagriezi smalkas
sloksnés, izmérceé tas druscin un vari, ka tam tas stirums iziet, un ta taisi tas virsa.

118. Aunagalaar kimengm

Sacérti to auna galu mérenos gabalos, izmércé to tiri un balti, lieci uz uguni ar
verdosu udeni un druscin sals. Kad ir noskaméts, tad vari iemest lorbéru lapas,
sipoles, pétersiljes un kadas zales. Kad gala jau gatava, tad cepi druscin baltu miltu,
iemeti to galu tur iek$a un pienemi, ki nodoma, druscin kimenpu. Uzkasi no tas galas
zupes, cik vaijaga, bet nonemi tos taukus no virsu labi nost. Ta vari vél visu caur
Ari vél cita vizé. Sacérti to auna galu gabalos, izmércé labi un vari to gatavu. Tad
nopucé smuki un lieci iek§ kastruli ar gabalu sviesta, ar rivétu kukulu maizi, ar

sakapatam sipolém, sagristam kimeném, ar druscinp vinetika, sals, sagrastam
negelkeném un musatenblim. Uzleij druscin no tas auna galas zupes un savari to
visu vél labi kopa, ka viena ista zupe vien tiek.

a8 galvinkapostiem
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116. Spikiéta karbondde no auna ar endivijem'®

Izgriezi un sataisi to karbonadi péc 69. riktu. Tikai nesakuli tas ribes visai plakanas,
bet lai labaki ir druscin biezas. Tad nospiké tas ka vienu vrikando un izdari, ka pie
71. rikta macits. Tas endivijes notiri labi, sagriezi tas pasmalki, uzvari iek§ udens,
notecini atkal, tad sastové tas ar gabalu sviesta, rivétu maizi, sali, muSatenblim un
druscin galas zupes. Tad dodi tas bloda un izlieci to karbonadi virsa.
Vai ari ta - apberi to nospikétu karbonadi abas pusés ar miltiem un nocepi to
gaisbrinu iek$ bruna sviesta. Tad nemi to iek§ kastruli, uzleij galas zupi vai verdo$u
tdeni, piemeti ari gevirces, zales un sipoles un ta novari to. Tas endivijes sataisi, ka
jau minéts, un nemi tas pécgala ari klat. Ta savari to isti kopa. Kad ari druscin rivéta
siera nemi klat, tad tas dod augstu gardumu.

117. Smoréta auna vérendele ar vérsagalu

No auna vérendeles nocérti to nieru cepetu un to stilbes kaulu, to citu sakuli it
mikstu. Tad npemi sviestu iekS kastruli, lai gaisbrans paliek. Ielieci tur to auna
vérendeli un kadas $kéles vérSa galas, aizklaj, un lai lénam no$morgjas, kameér
gatavs, tomér brizam to ari bus apkart griezt. Kad nu gatavs, tad iznemi to vérsa
galu ara, sakapa to tik smalki, ka vien vari, tad sagriadi to vél iek§ miezera, ka tas
paliek ka viena mikla. Iznemi nu ari to vérendeli ara; un ja visai daudz tauku butu
ieks kastrules, tad noleij druscin no tiem virséjiem klariem taukiem. Tad lieci to
sagristu vérSa galu tur ieksa pie tiem citiem taukiem, meti ari klat druscin miltu,
sipoles un lorbéru lapas, cepi to labi kopa un kasi to caur. Nu pemi ari to vérendeli
ieks to caurkastu zostu, nosali, ka vaijaga, un vari vél druscin vien caur.

118. Auna mugura ar agurkiem

Papucé skaisti to garu muguras gabalu un nocepi to vai pie iesma, vai iek§ $moru
pannas; un tos agurkus taisi vai péc 53. vai 109. riktu. Tad dodi tos bloda un lieci to
muguras gabalu virsi.

119. Auna vérendele ar endivijem

To vérendeli nokuli labi, velci spekus caur un nocepi to vai pie iesma, vai iek§ Smoru
pannas; un tas endivijes sataisi péc 116. riktu. Tad lieci to vérendeli bloda un gazi to
endiviju zostu virst.

120. Auna gala uz turkiu vizi

Sacérti to galu gabalos, izmércé un vari to it gatavu ar druscin sals. Tad iztaisi vienu labu

skinku kuliji
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sada vizé - pemi kadas Skéles no zavéta Skinka (ja buatu visai saligs'*’, tad paprieks
jaizmérc), Sas Skinku $kéles sakapa smalki ar druscin jélas galas. Izmieksé vienu
baltu maiziti iek§ tdens un izspiedi atkal tirii Nemi ari vienu vai divi cieti varitus
pautus, to visu sagrudi iek$ miezera, pienemi ari sipoles un lorbéru lapas un cepi to
labi kopa uz uguns, un maisi pareizi. Tad vari to atkal caur ar nesalitu galas zupi un
kasi caur sietu.

Nu pemi no $as kulijes, vai arl no citas labas kulijes vari npemt péc 22. riktu, tur iemeti
to novaritu auna galu un parvari to vél druscin, tad nolieci, ka atdziest. Pa tam iztaisi
vienu augstu ranti no wasserteig.

To wasserteig

vari taisit $ada vizé - pemi labu tiesu miltu uz galdu, taisi pasa vida vienu caurumu,
iejauji'*! to ar verdo$u uideni, tomér ka nepaliek kistaks, bet ka ar to ari labi vari stradat caur'*.

No $as miklas izdzeni ta ka vienu desu tik garu, ka pa blodas malu var iet apkart.
Sakuli nu pautu baltumu un ar to apsméré blodas malu. Lieci to miklu pasa mala
virsti un, kur tie gali nak kopa, tur salipini tos ar pautu baltumu. Saspaidi vél to miklu
ar pirkstiem glumi un glisi, ta ka ta rante celas augstuma un ka ari pie blodas
piekeras. Péc vai ar pirkstiem, vai ar savadu knipudzelzi'¥® to vél vari izlocit un
izpucét, ka gribi. So miklas ranti apsméré ar sakultu pautu dzeltenumu, un tad lai vai
pie uguns, vai ieks tartenu pannas, vai ieks cepla sazist.

Te nu ielieci to auna galu ar visu to kuliji. Bet nu ari vaijaga, ka it labi biezi novarita
riSu putra jau ir gatava. Ar So putru apklaj visu to auna galu pusotra pirksta biezuma,
apglaudo ar siltu nazu vai karoti un cepi iekS tartenu pannas ta ka vienu mazu pastéti.

121. Auna vérendele vai iriits ar merkisu raciniem

To vérendeli vai krati izmércé labi un uzkarsé. Tad nobrané druscin sviesta ieks
kastrules un tur nocepi ari to galu druscin brinu. Tad uzleij verdo$u udeni, piemeti
druscin sals, veselas sipoles, lorbéru lapas un citas zales un ta novari to gatavu par
istu zostu. Tos merkiSu racinus novari, ki jau pie 5. rikta macits. Pie uzdoSanas gazi
tos racinus virsi uz to galu. Kam patik, tas ari to krati vai vérendeli var taisit ar vilzeli
péc 32. rikta.

122. Auna vérendele ar vilzeli un ar vienu shaistu raguji

Nogriezi no tas vérendeles visu galu lidz kaulam nost. No tas galas atkal izgriezi
visas adas un cipsles un iztaisi to par skaistu vilzeli péc 1. riktu. Tad lieci platas
speku skéles tartenu pannas dibina, apklaj tas ar vilzeli, tad lieci to pasu pliku kaulu
tur virsi un apsiti to atkal ar to citu vilzeli, un ta izlieci un iztaisi to vilzeli atkal tada
vormé it ka auna vérendele, tad apglaudo vél ar siltu nazu un nocepi. Iztaisi nu vienu
skaistu raguji no dazadam gardam lietam, kas tava roka ir, péc 11. riktu. Labi ari ir,
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kad vézus vari nemt klat. So raguji dodi uz to vérendeli virsi. Ja tada raguje nebiitu,
tad citu zostu vari taisit, kuru visvairak iemil.

123. Auna méles ar kapajumu zostu

Tas aunu méles novari mikstas, novelci to adu un nolieci, ka atdziest. Tad taisi vienu
kapajumu zostu péc 44. riktu. Sagriezi tds meéles S§kélés un iemeti arl ieksa, savari
druscin kopa un pie uzdoS$anas apberi pabiezi ar rivétu maizi, tad turi baltu dzelzi
virst un nobrané to.

12Y. Uz restem ceptas aunu meles

Tas aunu méles novari it gatavas, novelci to adu un noliec, ka atdziest. Parskeli tas
vidii caur péc garuma, tomér ta, ka tie abi gali vél druscin turas kopa. Apvarti tas ieks
kauséta sviesta un apberi tas ar rivétu maizi, kur sakapatas pétersiljes, sals un
druscin pipara ir piejaukts, un nocepi tas uz restém uz abam pusém brunas. Tad taisi
brinu sviestu, pieleij druscin galas zupes, citronu sulu un druscin sagriasta balta
pipara, to vari, allazin smeldams, ka tumigs paliek. Tad lieci to ar mazu kausu blodas
vida un tas méles izlieci apkart.

125. Auna vérendele uz englisch vizi™*

Nemi vienu vérendeli no laba branga auna, nocérti to nieru cepetu labi glisi un ari
druscin lielu, ta ka ari no pasam guzam vél gabals nak klat. To nocepi gatavu pie
iesma. To citu tiru galu, kas vél pie kaula paliek klat, to sagriezi par plakanam
$kelem. Nobrané druscin sviesta iek$ kastrules, lieci tas S$keéles tur ieksa, un lai labi
nosit. Kaisi druscin miltu virst, arl gevirces un 3alates, uzleij ari druscin galas
zupes, nosali un vari druscin kopa. Tad dodi to bloda un to cepetu virsa.

126. Auna gala ar ranti no hiezi varitiem risiem

To auna galu sacérti gabalos un novari to labi baltu un skaistu. Tad vari taisit vienu
skinku kuliji péc 120. riktu vai vienu zostu péc 52. riktu. Ar to pasu parvari vél
vienureiz to auna galu, un tad lai atdziest. Tad taisi to ranti §ada vizé - novari tos
riSus it biezus un stivus, bet ne visai mikstus, tomér ta, ka gatavi tiek. Kad tos celi
zemé, tad iemeti gabalu sviesta, apmaisi un nolieci, ka atSaujas. Tad pieku-
li 3 vai 4 pautu dzeltenumus, druscin sals un cukura, un rivétu musatu, un ta lai pagalam
paliek auksti un stivi. No Siem riSiem tad iztaisi vienu ranti uz blodas malu. Tur ielieci
to auna galu ar visu zostu un ar tiem paiem riSiem arl pa virsu to visu atkal vari
aiztaisit; vai arl ar rivétu maizi to pabiezi apbért, planas skéles sviesta pa virsu izlikt
un ta nocept.
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127. Jeragalaar haltu kaperu zostu

To jéra galu sacérti mérenos gabalos, izmércé balti, uzkarsé druscin, tad lieci to ieks
kastruli lidz ar gabalu sviesta, veselam négelkeném, musatenblim, sipolém wun
lorbéru lapam. Aizklaj ar vaku, un ta lai uz maza uguns iek§ savas sulas nosat,
kamér gatava. Ja ta sula buatu knapaka, tad gan mazdruscin slapjuma vari pieliet.
To baltu kaperu zostu taisi péc 69. riktu. To sulu no tas jéra galas kasi caur sietu un
maisi to pie tas kaperu zostas klat. Tad dodi to jéra galu bloda un leij to zostu virsa.

128. Jera gala ar spinasiem un asparzém

To jéra galu sacérti un izmércé, un uzkarsé, un celi uz uguns ar mazdruscin verdosa
tdens, ar mazu gabalu sviesta un sals; bet neleij vairak wdens klat, ka tik vien, cik
isteni vaijaga. Noskimé labi, un ta lai verd. Tos spinasus uzvirini vienureiz, tad noleij
to Gdeni un izspied to vél labi tiri, un parkapa druscin. Un kad druscin pari par pusi
jau ir gatavi, tad nemi tos pie tas galas klat. Tiem asparziem nolauzi to mikstu
galvinu nost, sagriezi pasmalki, uzkarsé un nemi tos ari klat pie tas galas lidz ar tiem
spinasiem. Piemeti ari gabalu sviesta, kas apvartits iek§ miltiem un mus$atenblim; un
ta vari to vél druscin kopa. Péc sakuli vél kadu pari pautu dzeltenumu un piemaisi to klat.

129. Spikela jera gala ar spinasiem

Sacérti to jéra galu skaistos gabalos, nomércé un nokarsé to, tad lai atSaujas, spiké
to skaisti, tad bazi uz iesminiem, sieni pie liela iesma un nocepi. Vari labus spinasus,
dodi tos bloda, izlieci glisi to jéra galu pa virsu un, kad gribi, tad ar ribitém vai
karbonadi to vél vari izpucét.

130. Jera gala ar skiahengm un pautiem

To jéra galu ta bus sataisit un nospikét, un izcept, ka pie prieksaja rikta. Izvari ari
labas skabenes, dodi tas bloda un uzkaisi smalki sakapatus pautus. Vai arl ta vari
izdarit ka ar tiem spinasiem péc 128. riktu, tikai ka Se nekadi asparazi vien nenak
klat, bet cukuris un karintes, ka klajas; un péc vél pautu dzeltenumi top piemaisiti.

131. Pilditas jeru kritis ar krgjuma zostu,
ar murkielém un pistacijém

Kad jau péc 32. riktu to jéra krati pareizi sataisijis un ar vilzeli piebazis, tad vari to
gatavu iek§ istas zupes ar druscin sals, veselam sipolém un lorbéru lapam. Taisi nu
vienu kréjuma zostu péc 92. riktu un iemeti tiritas un izmércétas murkeles un
pistacijes. Kad to krati uzdodi, tad leij to zostu virsi. Vai ari citu kadu zostu vari
pietaisit, kuru gribi.
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182. Ka jeru galvas bis sataisit

Tas jélas galvas parskeli vida pusu, ta ka tas lapas vien vél druscin turas kopa. Tad
izmércé tas labi, aptini ar saitinu un novari tas lidz ar tiem zarniem iek§ tdens ar
druscin sals. Kad gatavs, tad noskalo un atdzisini iek§ auksta, tira tdens. Tad griezi
to gluzi vala, nopucé tiri to zodu, méli un muti, izlauzi tos negliSus kaulus. Sajauci
kopa rivétu maizi, pipari, sali un sakapatas pétersiljes, apvarti tas galvas ieks
kauséta sviesta, apberi ar $adu jaucumu un nocepi uz resttm uz abam pusém
branas. Tos zarnus vari sagriezt mazos gabalos un par vrikaseji iztaisit péc 65. riktu;
vai arl lai vien sat ar druscin briina sviesta, pipari un salu. Vai ari tos zarnus vari
sakapat un ar sviestu, citroném, cukuri, vinetiki un vinu sastovét, tad bloda dot un
tas galvas izlikt apkart.

183.{1z restem cepta jera gala ar Salasu zostu

Sacérti to jéra galu palielos gabalos, izmércé labi, uzkarsé druscin, un tad lai ar
gabalu sviesta, sali, pipari, négelkeném, sakapatam pétersiliém, sipolém un vinetiki
uz maza uguns aizklats nosat, kamér pari par pusi gatavs. Tad apberi un nocepi to
ta, ka tas jéra galvas péc prieksaju riktu. Taisi vienu zostu klat, kura patik. Vislabaki
$e gan der viena

balta Salasu zosta,

kas sada vizé taisama - nemi gabalu izmazgata sviesta, vienu karoti miltu, labu tiesu
smalki sakapatu $alasu, to mici kopa, uzslaka druscin galas zupes vai ari Gdeni vien
un sakuli to par tumigu zostu. Péc dari to vél gardu ar etiki. Kad pienémi klat druscin
Sampionu pulvera, tad tas jo labaki. So zostu nebiis liet uz to restétu galu virsi, bet pa apaksu.

13Y. Ka no visadiem aulistiem cepetiem biis taisit restu cepetu

Kad no auksta cepeta, vai no zosim, vai pilém, vai kalkiném'*, vai kaptniem, vai
kaut ka, restétu galu gribi taisit, tad sagriezi to skaistos gabalos, parrobi'* to
krustiski, apberi un nocepi to, ka jau macits. Tad pietaisi vai vienu $alasu zosti, vai
vienu sinepju zostu, vai ari to uzdodi ar caurspiestiem vai ar sastovétiem aboliem.

138.Nobeicetas jeru iajas

Notiri tas jéru kajas, uzskeli tas un izpemi to lielu kaulu, un novari tas gatavas ar
druscin udens, sali, etiki, spekiem un gevircém. Tad nolieci tas un sanemi atkal kopa
vinetiki, sali, négelkenes, musatenblim, baltu pipari un lorbéru lapas, to leij virsi pa
tam kajam un dodi aukstas uz galdu. Sis nobeicétas kajas ari ta vari nocept, ki to
nobeicétu karbonadi péc 69. riktu.
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136. Urikiaseje no jéru, telu un aunu higjam

Novari tas kajas gatavas ar udeni, sali, pipari, engveri un citam zalém. Tad nolieci to
atdziest. Péc nopucé tas tiri glisi, parskeli tas péc to garumu un sagriezi vél pa
locekliem. Tad iztaisi tas par vrikaseji péc 65. riktu.

137. Jeru ribites ar vilzeli ka viena raguje

Nogriezi glisi tas jéru ribites un sataisi tas péc 69. riktu. Iztaisi druscin vilzela péc
1. riktu, uzsméré to maza pirksta biezuma uz tam ribém un apvisti ikkatru ar gabalu
no tas jéra pléveres'. Ja tik daudz pléveres nebutu, tad apsméré papiri ar sviestu
un aptini ar to pasu, un cepi tas uz resttm. No citam gardam lietam iztaisi vienu
skaistu raguji péc 11. riktu. Attaisi to pléveri vai papiri vala, lieci to karbonadi bloda
un dodi to raguji virsi. Ja tadu raguji nevari taisit, tad taisi citu kadu zostu: vai vienu
skabenu zostu péc 106., vai vienu englisch zostu péc 90. rikta.

138. Jera gala ar vinu, karintem un citrongm

Sataisi to jéra galu ta, ka jau dazureiz sacits. Tad savari to it isti ar balti ceptiem
miltiem, gevirci, sali, lorbéru lapam, ar kadu pari veselu sipolu un ar druscin verdosa
udens. Péc pienemi vél druscin vina, rivétas citronu mizas un sulu, cukuri un
karintes. Savari to vél druscin kopa, piekuli kadu pari pautu dzeltenumu un izpucé,
kad patik, ar karbonadi.

139. Jeragala ar trivelem

To jéra galu sacérti gabalos, izmércé un uzkarsé. Péc galas daudzumu taisi ari labi
gaisbrinus miltus, pienemi sipoles, lorbéru lapas un pasu to jéra galu un Smoré to
druscin caur. Uzleij verdoSu udeni, piemeti sali un vienu kuski gardu zalu un ta
novari to. Kad gandriz jau gatavs, tad piemeti izmércétas triveles un murkeles, un
kadas skéles asias'*®, ta savari to isti, ka vairak sulas netiek, ka tik vien, cik isteni vaijaga.

To jéra galu ari smalki vari nospikét, pie iesma cept un tad vél ta izdarit, ka nupat macits.
Arl iekS $moru pannas to galu vari darit gatavu, un, kad to atkal izpémis, tad
saSmoré to sulu isti kopa, ka tie klari tauki virsa paliek stavot. Tos pasus taukus
noleij no virsu un tad apberi to pannu vispari ar druscin miltu, leij galas zupi vai

verdoSu udeni virst, vari to kopa, ka tas paliek viena tumiga kulije, kasi to vél caur,
ielieci atkal to galu un tas citas lietas, kas tur pieder klat, un vari vél parureiz caur

140. Jera gala ar agurkiem vai endivijém

Sacért to jéra galu palielos gabalos, izmércé labi, uzkarsé, nospiké ar pétersiljem un

147

s $eit — tauku pléves

etiki vai salsudeni iemarinétas gar$vielas un saknaugi

cepi to gatavu vai pie iesma, vai iek§ $moru pannas. Tos agurkus sataisi péc 53. un
tas endivijes péc 116. riktu, un tad dodi bloda, ka pienakas.

141. Jeragala ar sirikenu jeb &rkisku ogam

To jéra galu sataisi paprieks glisi, nospiké smalki un nocepi vai pie iesma, vai ieks
$moru pannas. Novari tas stikenu jeb érksku ogas, ka vél uz priekSu taps macits
4. nodala, un dodi glisi uz galdu.

142.{lz restem ceptas cithu kajas

legriezi tas ctuku kajas péc garumu lidz pasu apaksaju locekli un ta, lai vél turas
kopa. Tad aptini tas it biezi vispari ar saitipu un vari tas lénam un labi ilgi, ka it
mikstas paliek; gan, kad atdzisis, atkal bus cietas. Nolieci tas vienu nakti, ka caur
caurim atdziest. Kad tas nu gribi brukét, tad attaisi to saitinu vala, pargriezi tas kajas
vida pusu, varti tas iek$ kauséta sviesta, apberi tas ta ka kadu karbonadi, lieci uz
restém, kurini stipri ogles un nocepi drizuma. Taisi vienu sinepju zostu péc 44. riktu,
to dodi bloda un izlieci tas kajas glisi apkart. Kas labprat éd cuku ausis un snukus,
tas tos paprieks var novarit, smalki sagriezt un tad pie tas zostas pienemt.

143.Ciiku hidjas ar spekiem un timiana

Novari tas ctku kajas it mikstas, lai atdziest, tad atkal paliks cietas. Tad nopucé tas
labi tiras, pargriezi vida pusu un tad izdari vél, ka jau pie 82. rikta macits.

14Y. Cittiu hiajas ar raciniem

Tas ctuku kajas tapat bas sataisit un novarit, ka jau pie 142. rikta sacits. Tos racinus
arl novari, ka vél taps macits 4. nodala. Kad jau gandriz gribi uzdot, tad lieci tas
sagrieztas kajas pie tiem raciniem klat un vari vél druscin kopa.

148. Rulade™ no siveniem

Nocérti sivénam galvu un kajas, uzskeli to krati un izgriezi visus kaulus, ka ta gala,
cik vien var but, pie adas paliek klat. Kad jau visi kauli ir iznemti, tad notiri vél to galu,
kas dazkart pie kauliem vél palikusi klat. Ja arl citas vietas ta gala pie adas biezaka
batu atlicinata, tad to lidzini. Sas salasitis galas druskas sakapa smalki kopa ar sali
un citam zalém. Tad izpléti to sivéni, sméré So kapajumu virsi un uzberi smalki

sakapatas pétersilies, 4 vai 5 cieti novaritus un sakapatus pautus, sagrieztas
mandeles un citronu mizas, tiritas pistacijes, sagristas négelkenes un musatenblim,
un druscin sals. Tad rullé to kopa, sieni abus galus cieti, ietini iek$§ kadu vecu, tiru
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drébi vai salveti, apsieni to stipri ar saitinu krustiski un visapkart, tad vari to gatavu
iek§ wdens ar sali, sipolém, lorbéru lapam, veselu pipari un citam zalém. Tas kajas
un kaulus, kas jau citur neder, arl vari pienemt klat; un ta vari to labu laiku. Kad nu
skiet, ka gana gatavs var but, tad iznemi to ara un tik karstu, ka tas ir, ta lieci to talit
apaks preses, lai tur stav vienu nakti. Tad attaisi to saiti un drébi vala un izpemi to
rulladi ara. To nu vai talit vari brukét, vai ari glabat iek§ salaga®. Kad to uzdodi, tad
sagriez to skélés, piedodi vinetiki ar sakapatam pétersiljem un sagristu pipari.

Kad pie kada augsta goda’' $o riktu gribi dot, tad notaisi to galvu melnu sada vizé -
sadedzini kadas saujas auzaju, tos pelnus saberzé smalki un dzeni tos caur
durslagu, sakuli tos ar pautu baltumiem. Tad noslauki to galvu sausu, apsméré ar to
melnumu un, kad piezuvis, tad apsmeéré atkal, kamér isteni melna ir. Tad novari to ar
tidens un sals, un lai atkal atdziest. Kad nu uzdodi, tad lieci to galvu vida uz vienu
paaugstu blodu, un, kas grib, tas to ari vél ar zalam zalém un ar zelta skardiem var
izpucét, ka lustes™ vien ir. To rulladi sagriezi $kélés un izlieci apkart to galvu, to
blodas malu apberi biezi ar zalam pétersiljém.

148. Zilce'™ no siveniem

Sacérti to sivéni palielos gabalos, izmércé druscin, novari baltu, lai atkal atdziest, tad
lieci to vienu dienu un vienu nakti iek§ salaga. Kad to uzdodi, tad izpucé to stipri ar
pétersiljém un piedodi klat vinetiki ar sakapatam pétersiljém un pipari.

14 7. Rulade no ciikiu galvam

Nemi mérenu cukas galvu, kas nav visai tauka, parskeli to vidi pusu, nogriezi tas
ausis, izmércé to iek§ divi adepiem un novari to gatavu, bet ne visai mikstu. Kad tikai
tos kaulus no galas labprat vari dabut nost, tad tas ir labi. Tad iznemi to galvu, un tik
silta, ka ta ir, ta izlauzi visus kaulus ara, ka tomér ta galva vél turas kopa. Tad vaijag,
ka jau esi apgadajis un sajaucis sali, sagriistas negelkenes, pipari, muSatenblam,
sagrieztas citronu mizas, sakapatas pétersiljes, druscin timiana, kadus cieti varitus
pautus, pavaritas un sagrieztas mandeles un tiritas pistacijes, ar to apberi biezi to
galvas iekSpusi, kameér ta silta vél ir. Nu salieci to galvu atkal kopa ta, ka tas viens
$aurs gals nak pret to otru platu galu, aptini labi ar saitinu, ievisti iek§ drébi un lieci
apaks preses jeb sloga, tur lai atdziest, péc noglaba to iek§ salaga. Kad to gribi
uzdot, tad sagriezi to skélés un dodi vinetiki, pipari un sakapatas pétersiljes vai virsa,
vai ar1 piedodi to klat.

1U8. Zilce no citku galvam, ko tilit var briket

Nemi vienu pusgalvu no meérenas ctikas, izmércé to un novari to sada vizé - celi to
uz uguni ar tik daudz verdo$a udens, ka tas tdens par to galvu tik vien iet pari.
Piemeti ari kadus tela kaulus vai tela kajas un druscin rivéta irSorn, ko ieks kadas
planas drébes iesienii Un kad labi noskiméjis, tad pielej vienu buteli vina un
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pusbuteli vinetika, arl veselas négelkenes, pipari un muSatenblam, tapat sasietu
vienu kuski zalu, lorbéru lapas, sipoles, citrones un druscin sals. Ta vari to galvu
gatavu, bet ne visai mikstu. Tad iznemi to galvu ara, izpemi ari visus kaulus un
kajas, nosmeli tos taukus tiri nost un dari to zupi gardu ar druscin cukura, ka ta nu
smeké it ka viena skaista un asa galerte. Noklaré to ar kadiem pautu baltumiem, kas
putas sakulti, un kasi caur salveti, ka jau pie 91. rikta macits. Tad nopucé to adu no
galvas un sagriezi to kantiski. Ja ta galva gauzi tauka butu, tad citus taukus var
atlicinat negrieztus. Tad nemi vienu dzilu blodu vai vienu alvas blodu, kas skaisti
izliekta, izlieci tur papriek§ uz dibeni pamisu izrobitas citronu mizas un bieSu un
burkanu §kéles. Lieci to sagrieztu cukas galvu ari tai bloda, uzkarsé it labi to
noklarétu galerti un leij to virsi ta, ka ar to galu stav lidz. Tad nolieci, ka sasalst. Kad
to gribi dabat ara no blodas, tad turi to vien druscin pret uguni vai apsiti vienu sil-
tu, slapju drébi, tad tas driz atlec vala, un ta to vari iegazt uzdodama bloda. Izpucé vél
ar galerti.

149. Cepts zakis ar raguji

Sataisi to zaki smuki, nospiké to smalki un nocepi pie iesma. Taisi druscin brinu
miltu ar smalki sakapatam sipolém vai Salatém. Pienemi ari pie tiem braniem miltiem
vai zalus, vai iesalitus agurkus, kas S$kélés sagriezti, tapat izmércétas un notiritas
murkeles un triveles. Un ja tev citas galas nebutu, tad taisi no ta pasa zaka péc
53. riktu tadu cepeta sulu, to kasi caur sietu ari klat un vari vél kopa, tad nosali un
dari vél gardu ar druscin vinetika. Uzdodams leij to zostu pa apaksu.

150. Cepts zakis ar shabiem kiapostiem, austergm un murkielém

Sataisi, nospiké un nocepi to zaki ka péc prieksaju riktu. Vari ari labus skabus
kapostus, pécgala'** pienemi vél klat austerus, murkeles un druscin salda kréjuma,
ar to vari vél druscin kopa. Tos kapostus vari likt bloda un to zaki virsi; vai to zaki ari
kadu reizi vari parkapat gabalos, ar tiem kapostiem vél druscin caurvarit un ta uz
galdu dot.

181. Zakis ar olivém, murkelem un frivelem

Kad zaki smuki pagraizijis, tad sacérti to lielos gabalos, nospiké to un taisi to gatavu
iek§ $moru pannas. Tad taisi druscin branu miltu ar labu tiesu sipolu, ar kadam
planam $kélém skinku un ar kadu garozi saimes maizes, to sauté labi kopa uz uguni,
pielej labu galas sulu, vari vél caur un Kkasi caur sietu. Tad pienemi izmeércétas
triveles un murkeles, nomizotas olives, sakapatas pétersiljes, pipari, sali un musatu,
pielieci arl to pasu galu klat un $tové to vél kopa. Péc piemaisi vél kadu mazu gabalu
prisa sviesta.

Vienu labu auna vérendeli vai vienu labu tiru gabalu vérsa galas ari tada pasa vizé
vari taisit; bet to tad paprieks labi bas kult un vienu nakti bas likt iek§ tadu beici no
sakapatam zalém, pipara, gevircém, sagristam paeglu ogam, sipolém un druscin
vinetika, ka tur labi tiek izkosts un izbeicéts.

154

beigas

69



70

152. Kosheni'™ jeb kukiulisi no zaka galas

Nogriezi visu to tiru galu no zaka un no tas galas atkal izgriezi visas adas un cipsles.
To tiru galu sakapa smalki ar druscin zavéta skinka, druscin rivétas maizes, panemi
arl 4 pautus, sali, sagrustas négelkenes un musatenblim, smalki sagrieztas citronu
mizas un gabalu noberzéta sviesta. To visu sakapa it smalki kopa par vienu gardu
vilzeli. Tad sagriezi priSus zavétus tirus spekus smalki kantiski péc vilzela daudzuma
un piepemi to ari klat. No ta nu iztaisi mazus, apalus, plaskainus kukulidus plaukstes
lieluma. Taisi tos gatavus iek§ $moru pannas vai iek$ tartenu pannas. Kad uzdodi,
tad taisi virsia vienu kapajumu zosti péc 44. riktu. Kad no tiem kukuliS$iem jeb
koskéniem citi atliek, tad tos vari noglabat vai ari, kad patik, tos vari sagriezt $kélés
un to malu ar to izpucét.

Noberzts jeb nomaisits sviests

top taisits $ada vizé - izmazga visu sali no sviesta ara, tad nemi to iek§ pannu vai
kastruli, celi to uz mazu uguni vai uz karstiem pelniem un maisi, un berzi to allazin,
kameér paliek ka putra. To sviestu nebts kausét, ka tas nenak skistaks, bet visai
biezs un stivs tas ari nebiuis bat. Pie maza siltuma tas vislabaki izdodas, bet allazin to
bus maisit, kameér it siksts paliek un jau sak ta ka uzpusties.

Ja tas sviests visai saligs batu un netirs, tad to vari kausét, ka ta sals un netirums nogrimst
dibina, tad noklaré to un kada vésa vieta berzi to allazin uz vienu pasu pusi, kameér siksts tiek.

183.Cepta zoss ar shiabiem hapostiem

Novari it labus skabus kapostus gluzi gatavus ta, ka isteni bus bat. Iztaisi nu ari to
zosi 1isteni gatavu uz cepSanu, piebazi to ar tiem kapostiem un nocepi pie iesma.
Pret to laiku, kad gribi uzdot, tad uzsildi atkal tos citus kapostus un izlieci tos apkart to zosi.

15Y. Zoss ar putiu kapostiem

Kad to zosi smuki sataisijis un salocijis, tad aptini to ar saitinu, ka pie variSanas
nesaskist, bet ka ta paliek, ka bija salocita, un ta vari to gatavu ar udens, sals,
sipolém un zalém. Novari ari labus puku kapostus un pie uzdosanas izlieci tos apkart to zosi.

185. Zoss ar merkisu raciniem

Sataisi un novari to zosi ta ka péc prieksaju riktu. Novari arl tos racinus vai brinus,
vai baltus, ka patik, un pie uzdosanas dodi tos racinus uz to zosi virsi. Vai ari to zosi
pie iesma vari nocept un péc ar tiem raciniem vél druscin caurvarit.
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156. Zoss ar baltiem vai ar Savoijen kapostiem

To tapat vari varit ka to auna galu péc 115. riktu.

187.Raguje no zoss ar Borsdorver aholiem™

Cérti to zosi gabalos, izmércé to druscin un novari to ar it istu zupi, ar veselam
sipolém, lorbéru lapam, zalém un gevircém. Tad taisi druscin brinu miltu, tur iemeti
to varitu zoss galu, tapat ari kantiski sagrieztus Borsdorveru abolus, karintes, druscin
cukura un, ja patik, arl smalki sagrieztas mandeles. To pasu istu zupi kasi caur sietu
virst, kad tos taukus papriek§ nonémis, un tad vari to vél kopa, ka it maz sulas vien
paliek, un nosali ari druscin, ja vaijadzétu.

158. Zoss gala, melna varita

To zoss galu sacérti gabalos, izmércé druscin un uzkarsé, tad celi to uz uguni ar
druscin brinu miltu, uzleij pusi Gdens un pusi vina, piemeti ari sali un gevirces, proti,
négelkenes un musatenblim, un ta vari to gatavu, péc piekuli zoss asini un dari to tumigu.

189. Zoss ar aholiem

Sataisi to zosi it baltu un skaistu uz ceps$anu, tad nocepi to pie iesma ar divikarsu
papiri aptitu, ka jau labi balta paliek. Taisi abolu mosi jeb putru ka pie vérsa meéles
péc 59. riktu. Nemi vél labu tiesu nomizotu abolu, pargriezi tos vidi pusu, izpemi to
sirdi ara. Apsméré vienu papiri ar sviestu, lieci to iek$ tartenu pannas, izlieci tos
abolus uz to papiri virsi un uz tiem aboliem lieci vél druscin sviesta, uzrivé ari cukuri
virsi un ta nocepi tos ar uguni no apak$as un no virsu. Kad nu viss ir gatavs, tad
lieci to abolu mozi bloda un to balti noceptu zosi tur virsi un izpucé ar tiem
pusaboliem.

160. Zoss ar caurspiestiem zirniem

Kad to zosi labi skaisti notirijis, tad lai ta vienu vai divi naktis stav ar druscin sals
apkaisita, bet kad tas ta nevar notikt, tad to druscin stipri ar sali un zalém vari
novarit. Tad vari arl zirnpus péc 28. riktu, bet taisi tos druscin biezaki. Pie uzdosanas
dodi tos zirpus virsi uz to zosi un leij vél ceptus spekus un karintes virsa.

161. Zoss ar galerti

Sataisi to zosi labi tiru un baltu, aptini ar saitinu un tad izdari ta, ka pie presszilces
jeb galvas zilces ir macits pie 148. rikta. Vai ari ta - novari to zosi Dobes vizé péc
68. riktu, tad taisi ari vienu stipru galerti péc 91. riktu. Lieci to zosi iek§ dzilu blodu uz
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muti, leij tai karstu galerti virsd, un ta lai sasalst. Kad to gribi uzdot, tad turi to
mazdruscin pret uguni, ka atlec vala, un tad griezi to blodu apkart. Vai ari to zosi un
to galerti ikkatru savadi vari sasaldét un tad to zosi ar galerti aplikt.

162. Zosu gala ar skabu galerti, o ilgi var glabat

Sacérti tas zosis skaistos gabalos, izmércé un uzkveldini druscin, bet ne parlieku, ka
jau labaks spéks neiziet. Tad izspiedi labi, nopucé vél un celi uz uguni ar labu
vinetiki, ta ka tas etikis stav lidz ar to galu. Kad sak virt, tad noskimé labi. Iemeti ari
jau talit druscin rivéta irSorn, ko kada plana drébé iesgjis, tapat ari druscin negelkénu
un veselu pipari, un ta novari to gatavu, bet ne visai mikstu. Pret to laiku, kad jau
gatavs nak, tad sasildi tadas lielas, platas cukuru glazes™’, iek§ kuram to bis
noglabat, sada vizé - celi lielu, platu katlu ar ddens uz uguni, iemeti paprieks druscin
siena dibina, tad lieci tas glazes ari iek$a, ka tur pamazitam iesilst un sakarst. Tad to
zosu galu pa gabaliem tur vari ielikt, to zupi it verdo$u caur drébi virsi kast, kamér it
pilnas, nu vél nolikt, ka atdziest, tad tos taukus no virsu nonemt un ar kausétiem
vaskiem aiztaisit, un ta noglabat kada laba vieta, kas nav ne silta, ne ari slapja un
smirdosa. Ta tas var stavét no Martiniem lidz Japiem un ir isteni jauks édiens silta
vasaras laika.

168. Zoss vai pile, vai halkiinis Dobes vize

Ka pavisam ikkatru lietu biis novarit Dobes vizé, tas jau ir macits pie 68. riktu.

16Y. Pilear haltiem vai Savoijen kiapostiem

Tas ir taisams péc 113. riktu.

165. Pilesar briinu uzlejjumu

Tas piles vari novarit Dobes vizé péc 68. riktu vai tas gatavas darit iek§ $moru
pannas péc 32. riktu; un to uzleijumu taisi péc 56. riktu.

166. Piles ar merkisu raciniem

Tas piles tapat ka péc prieksaju riktu vari darit gatavas, ka patik. Novari arl tos
racinus péc 5. riktu un dodi tos vai pa piléem apaksa, vai pa virsu. Ar meza pilém tas ari ir tapat.
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167. Pilesar sardelu zostu

Tas piles vai pie iesma vari cept, vai iek§ $moru pannas. To sardelu vai ansovisu
zostu taisi péc 54. riktu un leij to virsa.

168. Piles ar puku kapostiem

To vari taisit ka to zosi péc 154. riktu.

189. Pilesar kaperiem un karintem

Kad tas piles smuki ir tiritas un salocitas, tad meti gabalu sviesta ieks$ kastruli vai
ieks platu pannu, ka gaisbrans paliek. Nemi nu ari tas piles tur iek$a un nosmoré tas
kratis, ka branas paliek. Tad wuzleij druscin galas zupes, iemeti ari sipoles, ar
négelkeném apspraustas, sali, lorbéru lapas un mazu kuski gardu zalu. Lieci vaku
virsli un vari tas gatavas ar istu zupi. Péc pietaisi druscin branu miltu, nemi kadu pari
karoSu kaperu, tiri nomazgatas karintes, citrones un dari to gardu ar vinetiki un
cukuri. Ja pie uzdo$anas vairak tauku raditos, tad tos biis nonemt.

170.Uai meia, vai majas piles ar Skesheru zostu

Tas piles vari cept vai pie iesma, vai iek§ $Smoru pannas. To kir§u zostu taisi $ada
vizé - taisi druscin brGnu miltu ar druscin cukura, ka skaisti brini paliek. Tad nemi
kadu pari sauju sagrastu zavétu kirSu, tapat arl kanéli un citrones, to samaisi labi uz
uguni, tad uzleij druscin vinetika un tdens un vari to lénam, ka tas it melns un tumigs
paliek. Tad kasi to caur sietu, dari to saldu, ka vaijaga, un pavari vél druscin kopa.

171.1eza vai majas piles, kalkiini, kapani, kikuli,
slokas, irhes ar oranzu'™ zostu

Kuru no Siem putniem sada vizé gribi dabut, to sataisi paprieks smuki, nocepi pie
iesma. Tad taisi druscin labas kulijes no s$kinka péc 12. riktu. Kad nu $§i kulije jau ir
caurkasta un tas cepets arl ir gatavs, tad pemi to kopa, tapat ari kadas citronu
skéles, un piespiedi labu tiesu oranzu sulas, un tad vari vien mazdruscin vél kopa.

172.Raguje no meza vai mdjas pilem uz blodas

Tas piles nocepi pie iesma it mikstas un skaistas, lieci tas padzila bloda un tur
sagriezi tas smalki, ka visa sula tur pat bloda paliek, pieleij ari vél citu cepetu sulu
klat vai, kad tev tada nebutu, tad iztaisi paspriek§ tadu sulu no tas pasas piles péc
53. riktu. Pienemi ari gabalu sviesta, rivétu maizi, citrones, murkeles, értSukes un, ka
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patik, ari druscin gevirces, aizklaj to blodu, lieci uz oglém, tur lai pagalam nak gatavs.

178.1eia vai majas piles ar it gardu briinu zostu

Tas piles vai pie iesma, vai iek§ Smoru pannas vari taisit gatavas. Tad nemi kadas
sardeles, triveles un murkeles, tas sakapa smalki ar vienu sipoli, bet paprieks iztaisi
vienu spécigu gardu kuliji péc 22. riktu un, kad ta ir caurkasta, tad piepemi to
kapajumu klat un arl kadas skeéles asijas™, to vari druscin kopa, péc piemaisi vél
gabalu sviesta un citronu sulu un dodi to pa pilém apaksa.

17Y. Kalkiinu jeh fiteru t2vins, vai tela vai auna vérendele, vai zos,
vai pile ar Shinkiem un kastanijém

Kuru no $am minétam lietam $ada vizé gribi dabat, to sataisi papriek§ baltu un
skaistu un novari to Dobes vizé péc 68. riktu. Ja tev galas sulas vai zupes nebutu uz
to zostu, tad celi to uz uguni ar druscin verdosa udens, ar kadam zalém, sipolém,
lorbéru lapam un gevircém un ta vari to gatavu, ka viena ista, spéciga zupe tiek. Pa
tam notiri tas kastanijes un sagriezi druscin S$kipka it planas g$kélés, mércé tas
druscin iek$ piena. Taisi druscin brinu miltu, iemeti sakapatas sipoles un tas $kinku
skéles, apmaisi to labi, uzleij no tas spécigas zupes un vari to ar it istu sulu, kamér
tas Skeéles gatavas, tad pienemi ari tas kastanijes klat un vari veél druscin kopa. Uzdodams leij So
uzleijumu virsa.

178. Kalkiini vai kapiini, vai cali, pilditiar vilzelino
Parmesan siera un ar austeru zostu

Kuru putnu Se gribi nemt, to nocepi paprieks pie iesma, un lai atkal atdziest. Tad
izgriezi to krati ara, novelci to adu, nogriezi visu galu no kriats kaula nost, sagriezi to
kantiski, sakapa smalki un meti to miezeri, pienemi vél kadu pari kukulisu baltas
maizes, kas piena izmiekséti, kadu pari sauju rivéta Parmesan siera vai, ja tads
isteni nebutu, tad nemi no cita kada laba siera, nemi ari druscin speku, to sagriezi un
izcepi, un leij to ari klat ar visiem taukiem, ari druscin noberzta sviesta, vél kadus pau-
tus, rivetu musSatu un druscin sals, to visu sagradi kopa par vienu smalku miklu.
Kad tik liels miezeris nebutu, tad jau ar kapasanu to visu tik smalku bas dabat. Tad
lieci o miklu putnam krats vieta un iztaisi no $a vilzela ta ka citu krati, noglaudo ar
siltu nazu un ierobi to atkal $a ta, tad nocepi to iek$ tartenu pannas. Pietaisi klat
kadu zostu gribi; vislabaki vienu

austeru zostu

$ada vizé - izpemi tos austerus no vakiem ara, meti tos kada trauka un uzvirini tos
vienu pasu reizi ar druscin silta Gdens. Tad samici kopa vienu karoti miltu ar labu
gabalu izmazgata sviesta, pienemi nu tos austerus te klat, tapat arl vienu karoti
$ampionu pulvera un citrones. To austeru udeni kasi virsi caur smalku sietu, tapat
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arl druscin vina lidz ar druscin sagristu musatenblim. To visu samaisi kopa par zostu.

176. Pilditi kalkidini, kapini, cali un piles ar véziem

Kuru no Siem minétiem putniem $ada vizé gribi taisit, to sataisi paprieks péc
32. riktu, kur ir macits, ka vienu neceptu jeb jélu putnu bas taisit ar vilzeli. Tad pemi
tiru tela galu un pus tik daudz speku, sakapa to it smalki kopa. Péc galas daudzumu
pienemi ari piend mirkusu baltu maizi un druscin rivéta Parmesan siera vai cita laba
siera, vél 4 cieti varitus pautus, tos sakapa - to baltumu savadi un to dzeltenumu
savadi -, vél arl kadu pari jélu pautu, rivétu musatu, smalki kapatas pétersiljes,
citronu mizas un druscin sals. To visu sakapa smalki kopa, tad lieci to iek§ to putnu
un $uji to muguru atkal kopa; izspaidi to glisi, ka tas atkal izskatas it ka putns. Tad
nokveldini iek$ karsta tdens un, kad atdzisis, tad nospiké to krati un nobrané to
druscin iek§ gaisbriina sviesta, uzleij druscin tGdens un novari to it lénam aizklata
poda. Ari iek§ $moru pannas to vari darit gatavu. Taisi nu vél vézu kuliji péc 3. riktu
un, kad $1 arl gatava un caurkasta, tad pienemi ari klat tas vézu lipas, ari kadas
murkeles, $ampiones un kas tev vél var bat no $adam lietam, to vari vél druscin kopa
un uzdodams leij to virsa uz to putnu.

177. Kalkni, kapiini vai cali ar raguji

Tos putnus vai pie iesma skaisti balti vari nocept, un tapéc labi ar spekiem un
papiriem tos aptit; vai arl iek§ Smoru pannas tos darit gatavus. Tad npemi druscin
varita Skinka, tapat ari zavétu vai priSu vérSa méli vai mali, to sagriezi smalki kantiski
un iztaisi vienu raguji péc 11. riktu. Taisi ari vienu varsi jeb vilzeli péc 3. riktu. No $a
vilzela iztaisi rullédams tadus apalus, resnus un garainus kluciSus, tos novari savadi.
Kad gribi uzdot, tad sagriezi tos vilzela kluciSus skélés, lieci tas apkart ieks blodas,
to kalkiini vai cali lieci pasa vida un to raguji dodi apkart uz tam §kélém virsi.

178. Jauni cdli ar selerijem

Kad tie cali jau labi balti un skaisti ir sataisiti un salociti, tad lieci tos ieks kastruli ar
gabalu sviesta, un ta lai tie uz mazu uguni iek§ savas pasas sulas druscin nosat. Tad
pienemi klat labu tiesu seleriju, tas uzkarsé un pargriezi vai krustiski, vai $kéleés,
uzleij druscin verdo$a udens, tik daudz vien, ka isteni uz zostu vaijaga, aizklaj ar
vaku un pavari to druscin. Kad jau gandriz nak gatavs, tad taisi druscin brinu miltu
ar muSatenblim un nosali ari druscin, ja vél vaijadzétu, un savari to kopa par istu zostu.

Ari cita vize:

Sataisi glisi tos calus vai kapinus un nocepi pie iesma. Nemi labu tiesu seleriju
saknu, sagriezi tas gabalos vai biezas $kélés un novari tas savadi ar druscin udens
un ar gabalu sviesta. Sanemi nu vél kopa kadas mazas Skéles Skinka, tos sparnus,
skilvas'® , aknis un kas no tiem caliem ir nodrupis, arl kadas no tam labakam seleriju
lapam, 2 cieti varitus pautus, kadas restétas maizes Skéles, to visu sakapa smalki un
sagradi kopa. Tad taisi druscin brinu miltu un pienemi visu to kapajumu klat, maisi to
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labi caur uz uguni, uzleij to seleriju tdeni, ari druscin cepeta sulas vari taisit un
pienemt. Tad vari to visu labi kopa un kasi caur sietu, tad tev bus viena skaista kulije.
Kad nu tie cali vai kapuni ir gatavi, tad lieci tos iek$§ to caurkasto zupi lidz ar tam
novaritam seleriju sakném, un lai uz maza uguns ar vaku aizklats vél druscin sasit.

179. Jauni cali ar zirniem un latiika katiem

Kad tie cali jau ir diZzeni un pusaugusi, tad pargriezi tos vida pusu, bet kad tie mazisi
vien ir, tad lai paliek veseli, sataisi tos vien un saloki glisi. Tad lieci tos iek$ kastruli ar
gabalu sviesta, un lai ar vaku aizklats uz maza uguns druscin nosit. Ja visai maz
sulas butu, tad pieleij druscin verdosa tdens, nosali arl un ta vari tos gatavus. Tapat
nosauté ari jaunus izlaupitus zirnpus un to mikstumu no latiku katiem, kas kantiski
tiek sagriezti, to sauté ar gabalu sviesta un ar kuski pétersilju, ka ista zupe vien tiek.
Kad viss ir gatavs, tad meti iek§ kastruli vienu gabalu izmazgata sviesta, kas ar
miltiem izmicits un ar kadiem pautu dzeltenumiem. Uzkasi caur sietu no tas calu
zupes un no tas zirnu zupes un samaisi to par vienu zostu. Tad pienemi ari pasus
zirnus un latikus klat un pieleij vél tik daudz zupes, ka vaijaga. Ta lai stav kadu
britinu uz karstiem pelniem, ka viss labi nemas caur; un pie uzdo$anas leij to uz tiem
caliem virsa.

180.Caliar stikenu ogam

Sataisi tos calus glisi uz cep$anu un nocepi tos pie iesma skaistus baltus. Tas
stikenu ogas novari, ka vél uz priekSu klas macits 4. nodala. Tad lieci tos calus bloda
un dodi tas ogas visapkart un pa starpam.

181. Smoreti cali ar stikienu ogam

Kad tie cali skaisti ir tiriti un salociti, tad nemi tiritas pétersiljes un druscin sviesta, to
mici kopa un piebazi ikkatram calim druscip no ta. Tad meti gabalu sviesta ieks
kastruli, lai isteni sakarsas un gaisbrans paliek. Lieci tos calus ari klat, aizklaj cieti,
un lai noSmoréjas. Kad viena puse gatava, tad griezi uz otru, kamér viscaur gatavs.
Novari ari tas stikenu ogas, dodi tas bloda wun izlieci tos «calus virsh.

182.Caliar gardu raguji
Tos calus nocepi pie iesma skaisti baltus un tapéc aptini tos labi ar speka skélém un
papiriem. Iztaisi vienu gardu raguji péc 11. riktu no $adam tadam skaistam lietam,
kas tev ieraid. Kad ta gatava, tad papemi ari tos noceptus calus klat un sauté veél
druscin kopa.

Ari cita vize:

Nocepi tos calus pie iesma skaisti balti. Ja tev cepeta sulas nebatu, tad no tiem

7¢ pasiem caliem tadu vari taisit péc 53. riktu. Tad meti gabalu izmazgata sviesta iek$
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kastruli un druscin miltu, ari Salates, kadus sakapatus an$ovisus un lorbéru lapas, to
mici visu kopa. Nemi ari izmércétas Skinku 8kéles, cepi tas iek§ sviesta un sagriezi
kantiski, tapat arl sagriezi citronu skéles, to sapemi visu kopa, kasi to cepeta sulu
caur sietu virsi un piemaisi to. Dodi tos calus bloda, leij to zostu virsi un apberi ar
kantiski sagrieztu un sviesta ceptu baltu maizi.

183. Kapiinis ar restéiam maizes shelemieks alvas kausa

Vai kapuni, vai lielu paaugusu cali sataisi baltu un skaistu un novari to ar druscin
tidens un sals, bet netaisi visai garu zupi. Kad jau gandriz gatavs, tad cepi druscin
baltu miltu péc 31. riktu un piemaisi to. Tad lieci restétas maizes Skéles ieks alvas
blodas, uzberi sakapatas pétersiljes, timianu, citronu mizas un citas tadas zales.
Lieci to kaptni virsi un uzleij to zupi, bet neleij to gauzi knapi, jo tas maizes Skéles
daudz ari ievilks. Tad uzvirini to vél vienureiz un stellé uz galdu ieks ta pasa trauka.

18Y. Kapiini vai cdli ar petersilju sakingm un razingm

Kad tie ir jauni calidi, tad notiri tos skaisti un saloki, lieci tos iek§ kastruli ar labu
gabalu sviesta, piemeti ari labu tiesu sagrieztu pétersiliu sakpu, kas paprieks
vienureiz ir uzkarsétas, un tad lai ar vaku aizklats ieks savas paSas sulas druscin
nosut. Péc, kad vaijaga, druscin verdosa tdens vari uzliet un ta tos pagalam gatavus
novarit. Tad piemaisi nu vél druscin baltu ceptu miltu un labu tiesu razinu, kas
papriek§ savadi druscin jau bija novaritas, tapat arl sali un muSatenblim, un ar So
visu vari vél kopa.

Bet kad tie jau pilnigi un izaugusi cali ir, tad tos papriek$ pusgatavus bis novarit un
tad vel ta izdarit, ka nupat macits.

188. Kapiini vai lieli cali ar ansovisu zostu

Tos kapunus vai calus labi baltus un skaistus pie iesma biis nocept un tapéc ar
spekiem un papiriem tos labi aptit. Kad jau gribi uzdot, tad taisi vienu anSovisu zostu
péc 54. riktu un dodi to vai pa apaksu, vai pa virsu.

186. Kapiini vai lieli cali, vai piles ar olivém

Kuru no $iem putniem gribi nemt, to nocepi pie iesma. To akni sakapa smalki ar
vienu sipoli un ar kadam nomizotam olivém. Taisi druscin brinu miltu un pienemi to
kapajumu klat lidz ar gabalu speku, ar négelkeném apspraustu, un kadu baltas
maizes garozi, uzlej druscin galas zupes un vari to kopa, ka viena tumiga zosta
paliek, tad kasi to caur. No tam citam olivém iznemi to kaulu, ka tomér veselas vél
turas kopa, izmércé tas vienu stundu ieks adens, tad lieci tas ar visu to cepetu ieks to caurkastu
kuliji un sasauté vél druscin kopa. Tas $kilvas savadi vari novarit, kantiski sagriezt un ari klat
nemt.
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187. Smoreti kapiini vai lieli cali ar anovisu zostu

Sataisi un saloki skaisti tos calus. Tad iemeti gabalu sviesta ieks kastruli, lai druscin
brins tiek. Tad ielieci arl tos calus ieksa, aizklaj, un ta lai lénam no$moréjas, kameér
gatavi. Sakapa kadus anSoviSus ar vienu sipoli, ja ansovi$i nebutu, tad nemi gabalu
laba silka. Kad nu cali ir gatavi, tad iznemi tos no kastrules ara un iemeti atkal tos
anSoviSus iek§ to sviestu ar druscin miltu, samaisi to labi, uzleij druscin tdens un
etika, savari to vél un kasi caur. Tad lieci atkal tos calus ari klat un vari vél vienureiz caur.

188.Caliar jauniem zirniem

Tas ir taisams péc 179. riktu, tikai ka $eitan nekadus latikus nenemi klat.

189.Caliar véiu raguji

Kad tie cali skaisti ir tiriti un salociti, tad celi tos uz uguni ar druscin verdosa tdens,
ar mazu gabalu sviesta un ar kuski zalu. Tos vézus novari gatavus ar udens un sals,
notiri tas lipas un izlauzi tas galvas. Tas calu aknis sakapa smalki ar druscin speku,
rivétu  un ieveldzétu maltu maizi, ar kadiem pautiem, sali, smalki sakapatam
pétersiliém un citronu mizam un mazdruscin gevirces, to visu sakapa par vienu
smalku vilzeli, ar to izpildi tas vézu galvas, un lai tas pédiga gala vél druscin verd lidz
kopa ar tiem caliem. To galu no tam vézu kajam piekapa ari pie ta vilzela. Tas citas
tiras Caumalas sagradi smalki, taisi druscinp branu miltu, iemeti tas sagrastas
¢aumalas, vienu veselu sipoli un druscin veselu pétersilju, samaisi to labi, uzleij no
tas calu zupes, vari to kopa, kasi caur sietu. Tad nemi tos calus, tas vézu galvas un
astes visu kopa iek$ So kuliji un pavari vél mazdruscin; vai ari lai uz karstiem pelniem
aizklats druscin veél nostt.

190. Cali vai duvinu bérniar asparziem

No tiem asparziem nolauzi tos mikstus galus un sagriezi tos, un izdari ar tiem ka ar
tiem latiku galiem péc 179. riktu. Ari ar burkaném tas ir tapat, sagriezi tas vien vai
kantiski, vai garas $keélés.

191. Cali icki$ alvas liausiem ar raziném

Sataisi tos calus skaisti, celi tos uz uguni ar smalki sagrieztam seleriju un pétersilju
sakném, ar gabalu sviesta un druscin sals un novari tos gatavus. Tas razines novari
savadi. Kad tie cali gatavi, tad iznpemi tos ara un lieci tos reizigi iekS alvas podu. Pie
tas zupes pietaisi druscin baltu ceptu miltu péc 31. riktu, vari to kopa, kasi caur sietu.
So izkastu zupi un tds novaritas razines pienemi klat pie tiem caliem, ari druscin
musatenblim un cukuri, vari to vél druscin kopa tai pasa pastéSu poda, lieci to podu
bloda, vaku virst un ta dodi uz galdu.

192. Kapiini ar shinku skelem

Kad kapunis tiek tirits, tad labi japieluko, ka uz kratim netiek ieplésts. Kad nu skaisti
ir sataisits, tad uz abam pusém attaisi ar pirkstiem to adu vala no tas krats galas, tur
iebidi ikkatra pusé vienu labu skinka s$keli, kas paprieks kadu pari stundu piena bija
mirkusas, pie kakla atkal aiztaisi to adu cieti, uzspraudi to glisi pie iesma un nocepi.
Nemi vél kadas skinku skéles, kas piena bija mirkusas, un pacepi tas druscin iek$
gaisbrina sviesta, tad izpemi atkal ara. To kaptna akni un $kilvu sakapa smalki ar
druscin sipolu un ar citam $kinku nodrupam. Uz to karstu s$kinku sviestu uzberi
druscin miltu, maisi tos uz uguni, kamér brani. Tad pienemi to kapajumu ari Kklat,
maisi kopa, uzleij labu galas zupi vai, kad tev tada nebutu, tad taisi druscin cepeta
sulas un nemi to klat, vari kopa un kasi caur sietu. Kad nu viss ir gatavs, tad lieci to
noceptu kapuni un tas nosautétas skinku skéles ari ieks to caurkastu kuliji, un lai uz
maza uguns vél druscin nosut. Ari kastanijes vari nemt klat, kad patik.

193.Caliar sardelu zostu

Pie tirisanas labi jaliko, ka ta ada netiek ieplésta. Kad nu cali ir tiriti, tad attaisi to
adu uz kratim vala. Nemi tas calu aknis, murkeles, Sampiones, druscin speku,
druscin izmiek$étas baltas maizes, kadu pari pautu, sali un gevirci, to visu sakapa
smalki kopa un piebazi to uz kratim apaks to adu. Tad uzbazi glisi uz iesmu un
nocepi baltu un skaistu. Vai ari taisi to gatavu iek§ $moru pannas. Taisi to sardelu
zostu péc 54. riktu un dodi to virst. Ari sakapatus pautu dzeltenumus vari uzkaisit.

19Y4. Cali vai kapiini ar englisch zostu

Nocepi tos calus vai kapunus smuki balti pie iesma. Taisi to englisch zostu péc
90. riktu, dodi to virst un uzkaisi rupji sakapatus pautu dzeltenumus.

195. Caliar zirniem un véziem

Pie tiem jauniem izlaupitiem zirpiem nemi vél klat sasietu vienu kuski pétersilju un
vienu gabalu sviesta, un ta lai iek$§ savas pasas sulas uz maza uguns ar vaku aizklati
lénam nosat, kamér gatavi. Novari ari vézus, cik doma vaijagot, izlauzi tiem tas astes
un no tam caumalam iztaisi péc 2. riktu vienu isti spécigu vézu kuliji. Kad ta nu
gatava un caurkasta, tad papemi tur klat tos nosautétus zirpus un tas vézu lipas, bet
nenemi vairak kulijes, ka tik vien, cik isteni vaijaga péc zirpu daudzumu. To tad
uzvari mazdruscin vien un nokasi, kia vaijaga. Tos kapunus vai calus ar platam
speku $kélém un ar papiriem buas aptit, labi balti un skaisti pie iesma nocept un pie
uzdosanas uz zirpiem virsa likt.

196. Cali vai diwinu bérniieks alvas pastésu blodas

Tos calus vai davinu bérnus sataisi paprieks skaisti un saloki. Tad lieci poda dibina
platas speku $kéles un planas sviesta $kéles. Sakapa smalki lorbéru lapas, sipoles,
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pétersilies un wuzkaisi to tur virsd, ari sagrastas négelkenes un musatenblum. Tad
lieci tos calus tur virsd, uzkaisi atkal sakapatas zales, gevirci un sali un apklaj vél ar
speku skélém. Tad lieci vaku virs, un lai uz mazam oglém sit, kamér pusgatavi. Tad kadu pari
karosu vina vari uzliet, péc vél druscin baltu miltu cept un ar tiem caurkratit, vél vienureiz uzvir-
inat, to podu labi noslaucit, bloda ielikt un uz galdu dot.

197.Mazi calisiar trivelem

Kad tie cali ir sataisiti, tad cepi druscin baltu miltu, lieci tos calus tur ieksa un vienu
kuski gardu zalu, lorbéru lapas un sali, ari izmércétas triveles un druscin verdosa
tdens un ta vari tos gatavus ar istu zostu.

198. Kapiini vai lieli tauki cali ar vienu zostu no daudz dazadam lietam

Kad tie kaptuni vai cali papriek$ balti un skaisti ir sataisiti, tad lieci tos iek$ kastruli ar
gabalu sviesta, ar kuski labu zalu un druscin verdo$u udens, klaj cieti un novari tos
gatavus ar istu zupi. Tad nemi visadas darza lietas, ko tai lajka var dabat, ar vardu,
racinus, pétersilju saknes, selerijes, puku kapostus, értSukes, asparzus, jaunus
zirnus un pupas. Visas $as lietas notiri paprieks ikkatru péc savas dabas un Kkartas,
sagriezi skaisti un novari ari ikkatru savadi. Pienemi vél tiritas un izmércétas
murkeles un pistacijes, ari zavétas Sampiones. Tad taisi iek§ kastrules branus miltus,
cik proti vaijagot priek§ visam tam lietam, tur sapemi iek$a visas $as notiritas un
novaritas lietas, uzleij no tas istas, spécigas calu zupes tik daudz vien, ka ta zostas
tiesa, ari druscin sals un mu$atenblim, vari druscin kopa un pie uzdosanas dodi tos
uz tiem caliem virsi.

199. Calu raguje ar murkelem un pistacijém

Sataisi tos calus, nobriné druscin to kruti iek$ gaiSbrina sviesta, uzleij verdosu
udeni tik daudz vien, cik isteni vaijaga, nemi ari vienu sipoli, ar négelkeném
apspraustu, lorbéru lapas un vienu kuski gardu zalu. Ta novari tos gatavus apaks
vaka ar istu zostu. Kad ir gatavi, tad pienemi labu tiesu tiritu murkelu un pistaciju ar
druscin brinu miltu un ta novari tos pagalam gatavus ar it istu zostu. Nosali druscin,
ja veél vaijadzétu.

Duvinas, piles, tela un jéra galu tada pasa vizé ari vari taisit.

200. Divinu bérniar razinem

Tos davinu bérnus cetros gabalos vari pargriezt, ar druscin brinu miltu uz uguni celt,
tad sali, gevirces, cukuri, citrones, razines, druscin tdens un vina, to visu uz reizi
vari pienemt un ta novarit.
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201. Pupijete no diinu bérniem

Pargriezi tos davinu bérnus vidi pusu, nosauté tos pusgatavus iekS savas pasas
sulas ar gabalu sviesta. Tad npemi tas davipu aknis un $kilvas, arl vienu gabalu
zaveta Skinka, kur ari druscin tiru speku ir klat, vél nemi sipoles vai $alates, rivétu
maizi, kadus pautus, druscin nomaisita sviesta un druscin gevirces, to visu kapa
kopa par vienu smalku vilzeli un uzsméré to uz tam davinam pirksta biezuma.
Nosméré ari papirus ar sviestu un tur ietini ikkatru gabalu savadi, nocepi tos lénam
uz restém, tad nemi to papiri nost un dodi uz galdu. Zostu vari taisit, kuru gribi.

161

202. Briins kiompots® no divinam

Tas davinas vai vida pusu vari pargriezt, vai ari tas atstat veselas un ar spekiem tas
caurvilkt. Tad taisi druscin gaisbrinu miltu ar smalki sakapatam sipolém vai $alatém,
tur lieci tas davinas ieksa, un lai tur paprieks labi sat kopa, tad uzleij pusi Gdens un
pusi sarkana vina, pienemi arl citrones, négelkenes, lorbéru lapas un sali un savari
to isti kopa.

203. Balts kiompots no divinam

So tapat biis taisit ka to priek3aju, tikai Seitan nenemi briinus miltus, bet cepi druscin
baltu miltu, ari nepieleij sarkanu vinu, bet baltu vinu. Pécgala'® sakuli vél kadus
pautu dzeltenumus ar kadu karoti salda kréjuma un piemaisi to klat, ka tumigs tiek.

20Y. Pilditas divinas ar skinku raguji

Attaisi pie davinam to adu uz kratim vieglam vala ar pirkstiem un pieliko, ka nekur
caurumu neieduri. Tad izgriezi ar zinu to krati apak$ tas adas ara ta, ka pati ta ada
vesela paliek pie davipam klat. To izgrieztu krats galu sakapa un iztaisi par vienu
vilzeli péc 176. riktu. To piebazi iek§ tam davipam. Lieci tas nu iek§ vienu platu
kastruli ar gabalu sviesta un ar kadam planam S$kinku skélém, aizklaj cieti, un ta lai
lenam sat iek$ savas pasas sulas. Péc uzleij vél kadu slapjumu, vai tas ari verdoss
tdens vien butu bijis. Tad pietaisi druscinp brinu miltu ar kddam smalki sakapatam
salatém un vari druscin kopa, ka tikai viena ista, tumiga zosta paliek.

208. Ditvinu bérniieks savam pasam asinim

Duvinas slaktédams, noglaba to asini. Kad tas davinas smuki notirijis, tad pargriezi
tas vidi pusu, lieci tas iek$ kastruli ar gabalu sviesta, ar kadam sipolém, kas ar
négelkeném apspraustas, ar tadu apspraustu speka gabalu, ar lorbéru lapam, ar
kuski gardu zalu un ar druscin sals. Ta lai apaks vaka uz maza uguns iek§ savas
sulas nosiat, kameér gatavas. Péc sakuli davinu asini ar druscin vina un vinetika un
maisi to klat, ka tumigs tiek.

161
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206. Ditvinas ar véziem

Kad davinas jau ir sataisitas, tad novari tas iek$ udens ar druscin sals, ar kadam
veselam sipolém, lorbéru lapam, un kadas citas labas zales dazkart vél gribi panemt.
Pa tam iztiri tas vézu lipas. Sagrudi tas caumalas, taisi druscin gaisbranu miltu,
iemeti tur tas sagristas cCaumalas ieksa, cepi tas labi caur, uzleij no tas davinu
zupes, vari to kopa, pienemi vél druscin kréjuma un kasi caur sietu. Citas vézu gal-
vas vari atstat nesagristas. Tas davipu aknis un S$kilvas sakapa smalki ar druscin
speku, rivétu maizi, sali, ar kadiem pautiem, smalki sakapatam citronu mizam,
pétersiliém, timianu un mazdruscin sipolu vai S$alaSu. Ar to piebazi tas vézu galvas
un pédiga gala uzvari tas vél druscin kopa ar tam davipam. Visupédigi sanemi visu
kopa - tas davipas, tas vézu galvas un astes iek§ to caurkastu kuliji, un vari vél
mazdruscin vien caur.

207. Irhes ar selerijem

Sataisi tas irbes ka pienakas, nospiké tas, aptini ar diedziniem, ka nesaskist. Tad
lieci iek§ kastrules kadas skeéles speku un ari kadas skéles tiras telu vai auna, vai
vérsa galas un tas irbes tur virsi. Celi uz uguni, ka lénam st un Smoréjas. Kad visa
sula jau ir saSmoréta un no apakSa pabrins jau palicis, tad uzleij druscin slapjuma
kaut kada. Tas irbju aknis un $kilvas sakapa un pienemi ari klat pie tam irbém, lidz ar
kadam restétam maizes $kélém un druscin branu miltu, vari to kopa. Neuzleij vairak
slapjuma, ka cik vien isteni uz sulu vaijaga. Kad irbes gatavas, tad iznemi tas ara un
kasi to sulu caur sietu. Tas selerijes sagriezi pabiezas 8kélés, novari tas savadi
gatavas, lieci tas ar tam irbém kopa ieks to caurkastu kuliji un uzvari vél mazdruscin.

208. Slokias vai kilkuti ar kulijes

Notiri tos kikutus, slokas vai pavisam tas $nepes, iznemi ari tas ieksas, nospiké
smalki tos putnus un aptini ar diedziniem, ka nesaskist. Tad lieci iek§ kastrules
kadas speku skéles un kadas skéles tela galas, tad tos kikutus tur virsa, sipoles un
gevirces klat. Ta lai sat ar vaku aizklats uz mazu uguni iek§ savas pasas sulas. Péc
uzleij druscin galas zupes vai arl verdo$u tudeni vien un vari to kopa. Tad izpemi tos
kikutus ara, piemaisi pie tas sulas druscin branu miltu, sakapa tas ieksas, ko no
kikutiem iznémis, un pienemi tas arl klat, vari to visu kopa un kasi caur. Tad tos
kikutus atkal vari ielikt $ini kulijé, kur tie silti stav, kamér jauzdod.

209. Prancu raguje, apakis ceptam $nepem dodama

Apspiké smalki tos kikutus, bazi uz maziem iesminiem un sieni pie liela iesma, un ta
nocepi tos. Tad taisi druscin $kinku kulijes péc 120. riktu. Sini kulijé iemeti druscin
asijas, vai 8kélés, vai kantiski sagrieztu, nomizotas olives, Sampiones, kantiski
sagrieztas értSukes. Vari to druscin kopa un piemaisi gabalu izmazgata sviesta, dari
to tumigu, uzspiedi citronu sulu un dodi to apaks tiem kikutiem.

Ar1 cita vize:

taisi druscin brinu miltu ar labu tiesu sipolu un ar saimes maizes garozi, ar kadam
planam skinku skélém to visu sauté labi kopa, tad uzleij labu zupi, vari to vél kadu
pusstundu un kasi caur. Pienemi sakapatas pétersiljes, nomizotas olives un musatu
un vari to atkal druscin. Piemaisi vél druscin sagrieztas asijas un gabalu prisa
sviesta. Dodi to zostu bloda un tos kikutus virsa.

210.Raguje, apaksirbem dodama

Nospiké smalki tas irbes un nocepi pie iesma. Taisi druscin $kinku kulijes, nemi klat
druscin asijas, telu briseles, triveles, 25 austerus, rivétu musatu. To visu vari kopa ar to kuliji. Pie-
maisi vél mazu gabalu pri$a vai izmazgata sviesta, druscin asijas zostas un citronu sulas un dodi
to apaks tam irbém.

211. Raguje noirhem

Péc 120. riktu iztaisi no wasserteig vienu ranti uz blodas malu. Sagriezi tas ceptas
irbes gabalos, nemi rivétu baltu maizi un rivétu Parmesan sieru vai citu labu sieru,
jauci to kopa un ar to apberi to dibeni. Tur lieci tas irbes virsi un ari kadus mazus
gabalus sviesta, kadas oranzu jeb pomerancu'® $kéles un smalki sakapatas $alates.
Un no virsu parberi atkal tapat ka pirmit to dibeni. Uzleij labu zupi virsa, klaj cieti un
vari to caur uz oglém. Uzberi cvibakus virsit un nobrané to ar baltu dzelzi.

212. Ciruliar aboliem un harintém

Vai tev ir jéli ciruli vai cepti, bet vaijaga, ka tie ir iztiriti. Tad lieci tos iek$ kastruli ar
kantiski sagrieztiem aboliem, ar kantiski sagrieztu sikadi'®, ar karintém, cukuri, ar
braniem miltiem un pusi Gdens un pusi vina. To visu nemi kopa un vari caur.

213. Pupetone no jera kdjam, iekis rantes no vilzela taisttas

Novari tas jéru kajas papriek$ ar adens un sals, tad lieci tas ieks aukstu adeni, lai tur
atdziest. Tad nopucé tas smuki un sagriezi gabalos. Cepi druscin baltu miltu ar
druscin smalki sakapatu Salasu un ar kuski no timiana, lorbéru lapam un pétersiljém,
pienemi ari tas jéru kajas klat un nosauté tas druscin uz uguns. Tad uzleij saldu
kréjumu, piemeti ari musSatenblim un nosali, ka vaijaga, un ta lai verd druscin, bet
gara zupe vaijaga, jo péc tas vilzelis ari savu tiesu vél ievilks. Nolieci nu to virumu,
ka atdziest. Taisi vienu vilzeli péc 1. riktu un pienemi pie ta vél klat druscin sagrusta
koriandera, druscin cukura un smalki sakapatu timianu. No ta taisi vienu ranti uz to
blodu, tik augstu, ka vaijaga un ka tev vai daudz, vai maz ir no tam jéru kajam, un ka
arl ta bloda no ta var nakt pilna. Iemeti tur tas kajas, lidzini to pa virsu, apberi labi
biezi ar rivétu maizi un uzlieci it planas $kéles sviesta, un ta nocepi to it skaistu un
dzeltanu ieks tartenu pannas.
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Kad negribi uzbért rivétu maizi, tad to pasu vilzeli ar1 pa virsu it plani vari izlikt un ta nocept.

Vilzela vieta ari vari nemt biezi varitus riSus péc 126. riktu, no tiem tadu ranti iztaisit un
tad vai rivétu maizi uzbért, vai ari tos risus it plani pa virsu uzlikt.

214. Pupetone no véziem

Nemi izlaupitas vézu lipas, telu briseles, tiritas un izmércétas murkeles, Sampiones,
értsukes un kas tev vél var biat no tadam lietam. Cepi druscin baltu miltu ar smalki
sakapatam $alatém vai sipolém un piepemi tas minétas lietas te klat, lai uz uguns drus-
cin sat, uzleij saldu kréjumu, un ta lai lénam druscin verd caur. Tad no tim vézZu
nodrupam taisi druscin kulijes péc 2. riktu, taisi gan maz, bet spécigas kulijes, nemi
to ari klat, uzvirini vienureiz un tad nolieci to atdzist. Taisi vienu vilzeli vai no zivim,
vai no telu galas un no ta iztaisi to ranti uz to blodu, un nocepi to, ki jau zinams.
Citas vézu galvas vari pildit ar vilzeli un ari pie $a rikta pienemt. To ranti ari no risiem
var iztaisit un vézu galvas apkart izstadit.

218. Pupetone no briselem un citam gardam lietam,
iehs rantes no vilzela taisitas

Notiri un sataisi paprieks labi tas telu briseles un tas citas gardas lietas, kas ir pie
rokas. Taisi vienu labu kuliji péc 22. riktu. Ar So kuliji vari tas lietas caur un tad
nolieci, ka atdziest. Taisi vienu vilzeli péc 1. riktu un no $a vilzela iztaisi to ranti uz
blodu, lieci to raguji tur ieksa, apglaudo visapkart smuki glumi, pa virsu uzberi rivétu
maizi, uzlieci vél planas sviesta s$kéles un nocepi iek§ tartenu pannas, kamér tas
vilzelis gatavs un sarts paliek.

216. Pupetone no paipalam, $nepeém, irbeém, divinam, caliem,
strazdiem un citiem sthiem putniem

Kurus no $iem putniem par pupetoni jeb rantes raguji gribi iztaisit, tos vaijaga
paprieks labi skaisti notirit un sataisit, tad ar kadam skélém speku un ar kadam
skélém tela vai auna, vai vérSa galas iek§ kastruli likt lidz ar lorbéru lapam un
sipolém, ar zalém un druscin gevirces, tad vaku virsi, ka uz oglém ieks savas pasas
sulas sat, kamér gatavi. Tad izpemi tos putnus ara un pie tas sulas, kas kastrulé
palika, tur pietaisi brinus miltus, uzleij tad galas zupi vai verdo$u udeni vien, ar to
vari to kopa un kasi caur. Tad lieci tos putnus atkal tur ieksa, pielieci ari murkeles,
$ampiones, triveles un kas tev vél var buatu no sadam lietam, kas péc 11. riktu pieder
pie vienas labas ragujes. Zinams, ka visas $as lietas papriekS pareizi bus sataisit,
skaisti sagriezt un novarit. To visu vari tad vél kopa ar to kuliji un nolieci atkal, ka
atdziest. To ranti, ka jau zinams, vari taisit vai no vilzela vai no risiem, vai ka gribi.

217. Desa no auna vérendeles

Nogriezi to tiru galu no auna gizam un tur izgriezi atkal visas adas un cipsteles'®.
Nemi ari tos nieru taukus, un, ja tie nepietiktu, tad japienem no prisiem vérsa
taukiem, kamér diezgan. Sagriezi to visu kantiski un sakapa kopa it smalki. Nemi ari
kadas saujas rivétas maizes, 3 vai 4 pautus, druscinp salda kréjuma un sali un
parkapa atkal, ka it smalki paliek; druscin kimenu ari vari piekaisit. Taisi nu vienu
desu, bet nepietaisi to visai pilnu un cietu, ka ta péc no tiem pautiem un rivétam
maizém neparplist. Novari to lénam vien ar udens un sals. Nevaijaga vis tik gauzi ilgi
to varit, tapéc ka visas tas lietas jau smalki ir sakapatas.

218. Desanotela zarniem

Tos tela zarnus sagriezi gabalos un novari ar tdens un sals, noskalo ieksa auksta
udens, notecini tiri un atdzisini. Sakapa tos pasmalki, un ka tie zarni vai tauki vai liesi
bijusi, ta japienem druscin cuku tauku, kas smalki kantiski top sagriezti. Un, ja ciku
tauki nebttu, tad pemi nomaisitu sviestu. Ari péc zarnu daudzumu pemi klat kadas
saujas rupji rivétas maizes, druscin smalki sakapata timiana, smalki sagrieztas
sipoles, kas sviesta ceptas, 8 vai 9 pautu dzeltenumus, saldu kréjumu un sali. To
visu maisi labi kopa un liec iek§ labu tauku ctkas zarnu. Tad celi druscin piena uz
uguni un, kad uzsakt virt, tad liec tas desas tur ieksa lidz ar lorbéru lapam, veselam
sipolém, timianu, meijeranu'®, pétersiljém, korianderi un druscin sals, ta vari it
léenam, tik ka to druscin vien redzi kastot. Tad iznemi desas ara un nolieci tas
atdzesét. Kad nu $as desas gribi brukét, tad meti sviestu iekS pannas, lai gaiSbrins
tiek, tas desas, cik uz reizi vaijaga, pieliec tur klat un nocepi tas lénam uz visam
pusém gaisbrinas. Kad desas uzdodi, tad leij vél druscin zupes un citronu sulas ieks
to briinu sviestu, krati kopa un leij to uz desam virsi.

Ar1 cita vize:

Kad tie tela zarni td jau novariti un atdzisinati, ka jau sacits, tad sagriezi tos smalki
kantiski, tapat ari druscin cuku tauku, ja vaijadzétu; bet dazkart pasi tela zarni tik
tauki jau ir, ka citu tauku vairs nevaijaga. Sanemi to iek$§ trauku, pienemi piena
izmércétu baltu maizi, ari 8 vai 9 pautu dzeltenumus, kas labi ir sakulti, vél sali,
smalki sakapatas citronu mizas, zales un gevirci. Ja biezaks un stivaks vél batu, tad
pieleij kadu karoti piena, maisi to labi kopa uz oglém, ka remdens paliek, tad liec to
iek§ cuku zarniem vai ar tadu desu sprici, vai kura citda vizé to maki. Vari to gandriz
pusstundu it lénam iek$ puspiena un pusitdens ar zaléem un druscin sals. Tad izpemi
ara, ka atdziest. Kad Sas desas gribi brukét, tad taisi tadu laditi jeb paripu no
papiriem, tur ieleji gaiSbranu sviestu, lieci tas desas arl tur iek$§a un nocepi tas lénam
uz restém. Ari vienu brinu vai dzeltanu sinepju zostu vari pietaisit péc 44. un 222. riktu.

219. Desano telagalas

Nemi tiru tela galu, sakapa to kopa ar tiem nieru taukiem, it ka butu gribéjis kadu
vilzeli taisit, bet druscin vairak tauku vien vaijaga klat. Nemi ari piena mirkusas
baltas maizites vai arl sarivétu maizi vien, tapat sali, druscin salda kréjuma un
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musatenblam, to visu maisi labi kopa un kapa caur. So vilzeli izdzeni, rulledams ka
vienu desu, aptini ar tela pléveri vai ar papiri, kas ar sviestu apsmeéréts, un dodi
gaiSbriinu sviestu ar citronu sulu virsa.

220. Alinudesa

Nemi no 1 vai 2 cikam to akni, to sakapa tapat jélu un sagradi it smalki, ka tas paliek
ka viena putra. Spiedi to ar druscin piena caur durSlagu. Tad nemi tos taukus no
krats gabala vai arl no védera, vari tos paprieks druscin vairak ka pusgatavus, lai
atdziest, un tad sagriezi tos kantiski. Vari arl druscin riSu iek$ tdens, un lai tie tad ari
atdziest. Tad nemi sagrieztas sipoles, sali, pipari, négelkenes, kardemonu, vari to
iek§ druscin tauku un spiedi to caur drébi. Sanemi nu visu kopa un maisi labi caur,
un dod iek$ zarniem. Vari tas desas it lénam gandriz veselu vienu stundu. Tad tas
tapat aukstas var ést vai ari dimos druscin var iezavét.

22]. Cithu galasdesa

Nemi tiru ciku galu un tik daudz tauku, ka proti vaijagot. Nenemi no védera taukiem,
bet istenus tirus taukus. Iztiri visas adas un cipsteles, sagriezi smalki un sakapa
parupji. Piepemi sali, druscin pipara, négelkenes, sagristu korianderi un smalki
sakapatas citronu mizas, maisi visu kopa un samici, un dod desas. Kad tas gribi
cept, tad lieci tas iek§ pannas ar mazu gabalu sviesta un labu karoti alus, celi uz
oglém, aizklaj cieti un nocepi, brizam uz otru pusi apkart griezdams.

222. Prancudesa

Nemi it labu tiru ciku galu no skinka, iztiri visas adas un cipsteles, sagriezi un
sakapa to it smalki. Tos taukus sagriezi ari smalki kantiski Uz 3 marciniem
sakapatas galas npnemi 2 marcinus tauku, kadas piena izmieksétas baltas maizites,
5 vai 6 pautu dzeltenumus, druscin kréjuma, musatenblim, kanéli, négelkenes,
pipari, muSatu, sali, druscin smalki sakapata vai saberzta meijerana. To visu maisi
labi kopa un dodi desas. Novari tas gandriz veselu stundu it lénam ar ddens un sals.
Kad sas desas dazkart sarkanas gribi dabuat, tad pienemi druscin ctku asins. Ta S$as
desas vari izbrukét, pie kuriem riktiem gribi. Ari iek$§ pannas ar brinu sviestu tas vari
nobrukeét un tad $adu

dzeltanu sinepju zostu

pietaisit - meti gabalu izmazgata sviesta iekS kastruli lidz ar kadiem pautu
dzeltenumiem, ari 1 vai 2 karotes sinepju, citronu mizas, druscin vinetika un cukura,
to visu mici labi kopa ar karoti, tad piemaisi druscin klaras galas zupes vai vinu un
tdeni, ka tas paliek par zostu.

223.Cishenes

Nemi labu, tiru ciiku galu un pus tik daudz tauku, ka tev ir liesas galas. Izmeklé labi
visas adas un cipsteles, sagriezi kopa un sakapa it smalki ka vienu miklu. Tad
piemeti  sali, smalki sakapatas citronu mizas, druscinp sagrastu négelkenu,
musatenblim un kardemonu un druscin vina, parkapa atkal caur un ar desu S$prici
$auj to iek§ aitu zarniem. Tad sagrozi tas pa locekliem péc ciskenu garumu un
izbruké, ka gribi.

224. Prancu ciskenes

Tas tapat ir taisamas ka tas prieksajas, tikai ka Se vél pienemi druscin baltas maizes,
kas piena mirkusi, un druscin sagriista koriandera. Ta taisi tas ka tas citas. Sas ciskenes vari
dot pie visadiem darza augliem, pie $tovétiem aboliem un ar vienu dzeltanu sinepju zostu.

225. Smadzenudesa

Nemi tiru ciku galu un pusi tik daudz ctku tauku, sakapa kopa it smalki. Péc galas
daudzumu pemi aril baltas maizites, kas vai tdeni, vai galas zupé izmieksétas, tapat
arl sagrustas négelkenes, pipari, korianderi, sali, smalki sagrieztas sipoles, kas cuku
taukos ceptas, un vienas ciukas smadzenes, kas kadu reizi ir parkapatas, un kadus
pautu dzeltenumus. To visu maisi labi kopa un taisi tas desas, cepi tas uz resttm un
uzdodi ar kadu zostu vai ar kadu mosi jeb gemizi'®’.

226. Desano ceptiem kapiiniem, caliem, halkiiniem vai fela cepeta

Pie visiem $adiem cepetiem S$kiri to brinu galu nost un pemi tikai to baltu galu no
putnu kratim vai no tela cepeta, to sagriezi kantiski un sakapa it smalki, pienemi ari
druscin kantiski sagrieztu ctoku tauku. Uzvari druscin piena ar kadam veselam
sipolém, ar lorbéru lapam, timianu, meijeranu un kadu sauju korianderu. No citam
baltam maizitém nogriezi it plani to brinu garozi, uzleijj no §a piena, lai miekséjas,
tas izspiedi tiri un nemi klat pie tas galas. Ari 8 pautus ar gabalu sviesta iztaisi par
skistu rireiji, spiedi caur durslagu un pienemi ari klat. Vél piemeti smalki sakapatas
citronu mizas, rivétu mus$atu, sali un, ja vaijadzétu, arl kadas karotes salda kréjuma,
ar to tad to vilzeli, ja tas biezaks butu, vari darit druscin $kistaku, bet visai Skists ari
nevaijaga. To visu samaisi labi uz mazam oglém, ka remdens paliek, un $auj to ieks
ciku zarniem, tomér nepieSauj visai daudz, nedz ari visai maz. Ta taisi tas desas
korteles'®® garuma un sieni abus galus cieti. Pie ta piena ar tam zalém leij druscin
tdens klat un uzvirini to atkal, ielieci tas desas un druscin sals un vari lénam gan
kadu veérendeli stundas, tad iznemi ara un nolieci, ka atdziest. Kad tas gribi bruket,
tad taisi tadas ladites no papiriem, ielej briinu sviestu un pacepi tas, bet netaisi tik
lielu uguni, ka neparplist. Ari iek§ pannas ar brinu sviestu tas lénam vari cept, un pie
uzdosanas leij to branu sviestu virsi.
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227. Asinsdesa

Nemi no cukas tos védera spekus, kamér tie prisi un zali vél ir, vari tos gatavus, un
lai atdziest atkal, nogriezi to adu un tos spekus sagriezi kantiski un iemeti kada
trauka. Izmieksé baltu maizi iek§ piena un spiedi caur durSlagu. Nosauté iek$ sviesta
smalki sagrieztas sipoles un druscin koriandera, piemeti sali un gevirci, kura patik.
Piemaisi labas, prisas ctku asinis un dod iek$ zarniem, kas nav tik plati. To zupi, kur
ta gala tika varita, celi atkal uz uguni, iemeti druscin sals un tas desas, un lai kadu
reizi lénam uzverd. Tad nolieci, ka atdziest. Pie izbrukéSanas tas uz papiriem vai uz
restém vari uzsildit vai nocept.

228.Mandelu desa

Uz pusmarcinu smalki sagristu mandelu nemi ta ka 2 kukuli$us baltas maizes, kas ir
izmércéti tada piena ar dazadam zalém varita ka péc 226. riktu. Nemi to iek$§ vienu
trauku lidz ar tam mandelém un kantiski sagrieztiem cuku taukiem, bet, kad tadi
tauki nebutu, tad pemi nomaisitu sviestu péc 152. riktu. Ari 6 pautu dzeltenumus vai
6 veselus pautus, tos iztaisi ar gabalu sviesta par Skistu rireiji un spiedi caur
durslagu. Vel pienemi smalki sakapatas citronu mizas, rivétu musatu, sali, druscin
cukura, bet ne daudz, un, ja vaijadzétu, ari kadu karoti salda kréjuma. To visu maisi
labi caur uz oglém, ka remdens paliek, un tad izdari vél isteni, ka jau pie 226. rikta macits.

229. Kapajums ar olisenaugen vai uz resiéiam maizes shelem

Kad tev ir auksts cepets, kur laba, tira gala klat, tad $kiri to branu galu nost, bet to
baltu sagriezi un sakapa tik smalki ka vienu miklu. Tad meti gabalu sviesta ar
druscin miltu iek§ kastruli un mici to kopa, meti to kapatu galu klat un druscin sals,
un rivétu musatu, tad nomaisi to ar druscin zupes vai ar vinu un udeni, ka tas paliek
viena putra. Taisi tos oksenaugen péc 13. riktu, cik tev vaijaga, lieci tos bloda un
dodi to kapajumu virsi ar citronu sulu. Vai ari dodi to virsi uz restétam maizes
skeléem.

Jas pavaru gramatas
3.nodala

Zivjurikti

230. Cideki ar shahiem kapostiem, austergm, veziem un murkelem

Papriek§ novari labus skabus kapostus gatavus, ta ka buas bat. Tad nemi tiritus
austerus, izlaupitas vézu lipas, izmércétas un notiritas murkeles, to visu sauté kopa
ar druscin sviesta un lieci to pie tiem kapostiem lidz ar druscin salda kréjuma. Maisi
visu caur un saStové vél druscin. Tad sataisi tos lidekus, sagriezi tos gabalos un
novari ar udens un sals. Ja kas So riktu priekS sevis vien grib taisit, tad jau labi gan,
kad tikai tas asakas izlasa, tad tas zivis bloda liek un tos kapostus virsi gaz. Bet kad
to uz kadu godu gribi taisit, tad iztaisi mazu ranti uz blodas malu, lai ta druscin
piekalst, tad lieci vienu kartu kapostu, uz tiem kapostiem izlieci glisi tos lidekus virsa,
kam asakas un adas ir nonemtas, tad atkal vienu kartu kapostu, kamér ta bloda
gandriz nak pilna. Tad taisi vél vienu dzeltanu zivju zostu un leij to virsa, apberi to
labi biezi ar smalki rivétu maizi, uzlieci planas sviesta $kéles un nocepi iek$ tartenu
pannas, ka tas no virsu skaisti gaisbrins tiek. Ta lideka galva lai paliek vesela, un
pie uzdosanas lieci to blodas vidi un dodi to akni un druscin pétersilju vinam muteé.

231. Spikieti lidehi

Se jau labi dizani lideki vaijaga, tiem nogriezi to galvu un to asti, to vidus gabalu
nokasa jeb nobrauno'® un parskeli, iznpemi to muguras kaulu, tos sanu gabalus
noslauki tiri, apberi ar sali, un ta lai stav kadu britinu. Tad nozavé atkal un nospiké
smalki. Taisi druscin gaisbriina sviesta iek§ pannas, apberi tos lidekus abas pusés
ar miltiem un nocepi tos uz abam pusém gaisbrinus iek§ tiem karstiem sviestiem,
tomér neparcepi tos, bet ta ka tie miksti allaz vél paliek un zavtigi Tad pemi to
muguras kaulu un, ja tev ari citas kadas sikas zivtinas iraid, tapat arl mazu gabalu
skinku un smalki sagrieztas sipoles un pétersiljes, to visu sakapa un sagradi kopa,
un meti to iek$ tiem karstiem sviestiem, kur tie lideki tika cepti, lai tur labi $moréjas
un cepjas, apmaisi pareizi, uzleij druscin galas zupes vai verdo$u udeni vien, pietaisi
arl druscin gaisbrinu miltu. Tad kasi to caur sietu, ta tev bus viena skaista kuli-
je. So kuliji un tos ceptus lidekus nemi kopa un vari vél druscin caur. To galvu un asti
novari zilu'” un izstadi ieks blodas.
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232. Lideki, ar vinu variti

Iztiri to lideku, parskeli to un sagriezi gabalos, tad meti iek$ kastruli ar druscin sals,
ar pétersiljém, sipolém, timianu, citronu $kélém, uzleij pusi sarkana vina un pusi
tdens, tik daudz, ka par to lideku iet pari. Tad celi to uz uguni un novari. Tad taisi
vienu skaistu

zivju raguji
sada vizé - npemi visadus zivju gardumus, austerus, museles'’!, karpu pienu, lideku
akni un kas tev vél var bat no sadam lietam, tas nokveldini paprieks druscin un tad
sagriezi tas smalki, un izvari par raguji. Péc pavairo$anas'’? ari vari pienemt
murkeles, triveles, Sampiones un vrikadeles, no zivju vilzela taisitas. Tadu

zivju vilzeli

vari taisit $ada vizé - tas zivis, ko Se gribi nemt, vai karpes, vai zusSus, vai lidekus,
vai kadas citas butu bijusas, tas papriek§ bus nokasat, iztirit un smuki noslaucit. Tad
izgriezi ar zinu to galu no muguras, kur asakas nav, un, to adu tiri nonémis, sagriezi
to gabalos. Tas citas asakas noskalo labi un uzkveldini bez sals, tad nolupini vél to
galu tiri nost no tam asakam, pemi to klat pie tas jélas galas un sakapa kopa. Cik tev
nu ir zivju galas, tad nemi pusi tik daudz rivétas maizes, ari druscin piena
izmieksétas maizes, nomaisi arl tik daudz sviesta, ka péc zivju daudzumu vaijaga
bat, tapat ari pienemi kadus pautus, sali, rivétu musatu, smalki sakapatas pétersiljes
un rivétas citronu mizas un kapa atkal tik smalki ka vienu miklu, tad tas vilzelis bus
gatavs. Kad no $a vilzela vrikadeles jeb klucisus gribi iztaisit, tad tie pauti, ko
pienémi, buas but jéli. Bet kad to gribi izbrukét péc piepildisanas, ko tad ieks$ tartenu
pannas gribi nocept, tad ari tos pautus vari iztaisit par rireiji.

233. Lideki, zili novariti ar dazadam zostam

Kad tev it dzivi lideki ir, tad iztiri tos, parskeli un sagriezi gabalos. Tos mazakus
saloki kopa ka krengeli'? un dodi to asti viniem muté. Kad tie it pri$i un skaisti ir, tad
nevaijaga tos mazgat, tomér pie sataisiSanas jaliko, ka allazin tiri un glisi top turéti.
Bet kad tie netiri un glotaini ir, tad jau vajaga mazgasanas. Novari tos, ka klajas, ar
tdens un sals. Kad labi zili un skaisti ir, tad izlieci tos glisi iek§S blodas un dodi to
zostu pa apaksa. Bet kad tie ir nokasati jeb nobraunoti, tad leij to zostu pa virsu. Pie
sadiem lidekiem dazadu zostu vari dot:

1. vienu pétersilju zostu jeb tumigu sviestu ar smalki sakapatam pétersiljém;

2. vienu dzeltanu zivju zostu;

3. vienu ansovisu jeb sardelu zostu péc 54. riktu;

4. ceptus spekus ar karintém - sagriezi tos spekus smalki kantiski un nocepi tos, ieks tiem
pasiem karstiem spekiem iemeti tiri nomazgatas karintes, ka uzbriest, tapat arl druscin vinetika
un cukura, un leij to uz zivim virsa;

5. merki$u racinus vai misu zemes racinus;

6. pétersilju saknes — sagriezi tas pétersilju saknes un novari tas savadi gatavas ar adens
un druscin sviesta, un ar to pétersilju ideni nomaisi vienu dzeltanu zostu, tad ielieci tas saknes uz
zivim un leij to zostu virsa;

7.vienu austeru zostu;

L7 liemenes
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8. vrikadeles jeb mazus klucisus, no zivju vilzela taisitus péc 232. riktu - tos uzvari pa-
prieks$ un tad iemeti tos iek$ vienu nomaisitu zostu, un dodi tos virst.

To tumigu sviestu

vari taisit $ada vizé. Nemi labi izmazgatu sviestu, $kiri to uz pusi, to vienu pusi iemeti
poda, pieleij druscin ddens un mazdruscin miltu, nomaisi to uz maza uguns, allazin
ar karoti to uz aug$u vilkdams, it ka audzédams. Tad iemeti arl to otru pusi sviesta,
ne uzreizi, bet pa drusku vien. Kad nu pédigs sviests ari jau ir iemests un izkusis, tad
gan jau bis tumigs. Nu celi to talit zemé, ka nesaiet.

Ta dzeltana zivju zosta

atkal ir taisama $ada vizé. Nemi gabalu izmazgata sviesta iek§ kastruli, piesiti
6 pautu dzeltenumus, nemi arl vél druscinp miltu, kadu pari lorbéru lapu, druscin
sagristas mu$atenblim un citronu mizas, mici to kopa ar karoti un piemaisi druscin
tdens, ka tas paliek par tumigu zostu, tad dari to vél gardu ar vinetiki vai ar citronu sulu.

Kad $o zostu gribi dot iek$ kadu pastéti vai uz vérsa galu, uz pilditu tela krati un
citiem galas riktiem, tad nomaisi to ne ar udeni, bet ar spécigu galas zupi, pienemi
ar1 vél Sampiones, Sampionu pulveri, murkeles, pistacijes un ko vél gribi.

23U. Lideki ar silliu pienu un austeriem

Nemi vienu lielu lideku, to nokasa, uzgriezi to pie zaunam vala un iztiri to ta, ka
véders paliek vesels. Tad pargriezi to lideku 8$kélés pirksta biezuma, nomazga un
nosali. Tad noslauki atkal un lieci iek§ vienu platu kastruli, piemeti sviestu, rivétu
maizi, mus$atenblim, austerus un to pienu no 6 vai 8 silkiem, bet $o silku pienu
paprieks druscin bus izmércét un tad gabalos sagriezt vai kadureiz parkapat. Ja tik
daudz silku piena nebiatu, tad vari nemt no pasa smalki sakapata silka. So visu nemi
klat pie ta lideka, pieleij arl labu tiesu rindu vina'’* vai veca prancu vina un druscin
tdens, lieci vaku virs un novari to ar istu sulu. Ari citrones, sipoles un lorbéru lapas vari pienemt.

235.12azi pilditi lideki ar vienu raguji

Nobrauno tos lidekus, uzskeli tos pa muguru, ka véders paliek vesels, izpemi to
muguras kaulu, noslauki atkal tiri. Taisi vienu zivju vilzeli péc 232. riktu, to piebazi
védera, taisi to muguru atkal cieti, apvari iek§ sviesta, uzberi rivétu maizi, apsméré
vienu tartenu pannu ar sviestu, lieci tos lidekus tur ieksa un nocepi tos ar uguni no
apaksa un no virsu. Tad sakapa un sagridi tds nodrupas no zivim ar mazu gabalu
skinka, taisi druscin gaisbrinu miltu, iemeti to zivju kapajumu un ari kadas darza
zales un sipoles, to sasmoré labi caur, uzleij druscin zupes vai tdens, vari vél kopa,
kasi caur, pienemi klat, kas tev ir no gardam lietam, murkeles, triveles, Sampiones un
citas tadas, vari atkal druscin, nokasi un dodi to virst uz zivim ar citronu sulu.

i Reinas vina
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236. Lidelii, uz restem cepti, ar dazadam zostam

Se palieli lideki vaijaga. Nokasa tos, uzskeli pa muguru, ka véders paliek vesels, un
iztiri tos, tad noslauki tiri un ierobi'”” smalki to biezu muguras galu, apberi ar sali, un
ta lai stav kadu bridi. Tad noslauki, apvarti iek$§ kauséta sviesta un nocepi tos uz
restém, allazin labi ar sviestu tos apsmérédams. Sadus lidekus vari uzdot

1. ar vienu briinu vai ar vienu baltu kaperu zostu péc 47. un 69. riktu;

2. ar vienu austeru zostu péc 175. riktu;

3. ar vienu sardelu zostu péc 54. riktu;

4. ar kaperiem un branu sviestu — nobrané to sviestu, iemeti kadas karotes kaperu un
dodi to virst uz zivim;

5. ar caurspiestiem aboliem péc 59. riktu - tos abolus lieci paprieks bloda un tos lidekus
virsu;

6. ar labiem skabiem kapostiem.

287. {1z restem cepli lideki ar remoladu zostu™

Nokasa tos lidekus un, kad tie lieli ir, tad tos ari parskeli, ierobi tos smalki un sagriezi
gabalos. Tie mazi$i paliek veseli un top ierobiti vien. Apberi tos ar sali, un ta lai tie
stav kadu bridi. Tad noslauki atkal, apvarti iek§ sviesta, apberi ar rivétu maizi, sali,
pipari un sakapatam pétersiljém un nocepi uz restém. Tad taisi

vienu remoladu zostu

sada vizé: pemi tiritas sardeles, sipoles, pétersiljes un kaperus, sakapa visu smalki,
pienemi vél rivétu musatu, druscin sagrasta pipara, elji, vinetiki, kadu karoti sinepju
un sali, jauci to visu kopa ieks kausina un piedodi klat.

238. Cepti lideki

Nokasa tos lidekus, parskeli un sagriezi mérenos gabalos, ierobi smalki un apberi ar
sali. Tad noslauki, apvarti iek§ miltiem un nocepi iek$ gaisbrina sviesta. Dod bloda
un to karstu sviestu ar citronu sulu leij virsa.

239. Lideki, cepti iehi§ nokilarzta sviesta ar ceptam petersiljem

Nemi labi lielus lidekus, tos nokasa, parskeli, iznemi to muguras kaulu, sagriezi palielos
gabalos, ierobi smalki un apberi ar sali. Nemi 3 vai 4 pautus, sakuli tos ar riksti, kameér it biezi
paliek. Noslauki tas zivis, mércé tas ieks tiem pautiem, apberi ar rivétu maizi un nocepi tas ieks
vienas platas kastrules ar noklarétu sviestu. Kad zivis gatavas, tad nemi kadu pari sauju tiritu pé-
tersilju, kam viss slapjums labi tiri notecinats un nokratits, to meti ieks to karstu sviestu un maisi
allazin ar to pavarnici, kamér redzi, ka tas pétersiljes pacietas un sprogainas paliek. Tad nemi
talit ara un lieci uz peléku papiri. Tai bloda, kura tas zivis gribi uzdot, tur lieci paprieks apaksa
vienu telerki vai vienu mazu blodu uz muti, tur izlieci tas ceptas zivis virst, izpucé skaisti ar tam
pétersiljém un izlieci pa starpu pargrieztas citrones.

175
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2U0. Liela karpe, ar vina varita

Iztiri un izmazga to karpi. Nemi pétersiljes, timianu un sipoles, parkapa parupji,
piemaisi labu gabalu sviesta, négelkenes un musatu, ar to piebazi karpes véderu un
$uj atkal cieti. Nozilini to karpi ar uzkarsétu etiki un novari to ka to lideku péc 232. rik-
tu, tad dodi to tapat veselu bloda un izpucé ar pétersiljém. Zostu vari dot klat, kadu gribi.

2U1. Karpes, zili novaritas

Parskeli tas karpes, sagriezi gabalos, nozilini ar etiki, novari ar Gdens un sals un
piedodi marrutkus ar vinetiki un cukuri.

2U2. Karpe, melni novdrita

Nobrauno to karpi un nomazga, uzgriezi to véderu un iznemi tas ieksas un to zulti,
tad ielej kadu reizi etiki un izskalo tiri to asini. To karpi tiridams un skalodams, celi to
allazin uz augSu, ka visu asini labi vari sapemt. Tad parskeli pagalam to karpi,
sagriezi gabalos, un lai kadu pari stundu stav tiri apsalita. Taisi labi brinus miltus ar
smalki sakapatam sipoléem. Noslauki to karpi un lieci to tur ieksa lidz ar lorbéru
lapam, citroném un sagrastam négelkeném. Uzleij druscin sarkana vina un tas
karpju asinis. Un ja vél nepietiktu, tad pieleij druscin tdens klat. Aizklaj cieti un novari
to driz un driz, brizam to kastruli kratidams, ka nepiedeg. Péc dari to gardu ar
druscin cukura. Pie uzdosanas jaliko, ka nesaSkist. Sadu melnu karpi ari var taisit
ieks padzilas blodas uz zemu trijkaju, kur cita bloda ir uzklata virsa, bet tad tos
branus miltus savadi bis taisit iek$ pannas un ta tos pienemt.

2U3. Karpesiehis galertes

Nobrauno tas karpes, iztiri un noslauki atkal smuki. Tad iemérci planu drébi ieks
vinetika, tur ietini tas karpes iek$a un novari ar tdens un sals. Tad nolieci, ka
atdziest. Vari vienu galerti péc 91. riktu un, kad $1 arl ir salusi, tad lieci tas karpes
bloda, aplieci tas ar galertes gabaliem un izpucé ar citroném.

Ari $ada vizé - vari vienu vérendeli marcina balta rivéta irSorn kadu pari stundu.
Notiri un sataisi ari tas karpes, kia jau zinams, nosali tas, un ta lai stav kadu pari
stundu. Tad noslauki tiri, lieci katla ar lorbéru lapam, négelkeném, kanéli un
citroném. Pieleij vinetiki, vinu un to klarumu no irSorn, kamér iet par zivim pari, ta
novari tas gatavas. Tad lieci bloda, kasi to zupi virsi, un lai sasalst.

2UY. Karpesar sipolem

Nobrauno, parskeli, iztiri to karpi, sagriezi gabalos, un lai kadu pari stundu stav
nosalita. Tad noslauki, lieci iek$ platu katlu, uzberi labu tiesu smalki sakapatu sipolu,
piemeti labu gabalu izmazgata sviesta, sagristus cvibakus, musatenblim, vinu un
tdeni un, ja vaijadzétu, ari druscin sals, aizklaj cieti un novari.
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2U5. Karpes, ar alu varitas

Sataisi tas karpes isteni tapat, ka jau pie prieksdja rikta sacits. Kad tas nu katla jau
ielicis, tad piemeti labu tiesu smalki sakapatu sipolu, druscin veselu négelkenu un
musatenblim, uzleij ari alus tik daudz, ka tas par zivim iet pari. Vari uz stipru uguni,

kameér tas alus bts saviris par istu, tumigu zostu, un ta dodi to bloda.

246. Pilditas karpes vai lideki ar vienu zostu

Kad vienu zivi gribi taisit ar vilzeli, tad dari ta. Nokasa un nomazga to zivi, uzgriezi to
muguru no galvas lidz asti, attaisi to adu vala un novelci to ar zinu visapkart to zivi.
Sargies, ka nekur neieplési. Izgriezi to vidus gabalu ta, ka pati galva un aste paliek
klat pie tas adas. Péc nogriezi to tiru galu no tam asakam nost, cik vien vari dabut
galas bez asakam; bet laikam ari no citam zivim vél janpem galas klat, jo bez ta gan
nepietiksi. Tad taisi vienu zivju vilzeli péc 232. riktu, ar to piebazi to karpes vai lideka
adu. Izsméré vienu tartenu pannu ar sviestu un to piebaztu zivi apsméré ari, uzberi
rivétu maizi un nocepi ar uguni no apak$a un no virsu. Tadu zivi vai iek§ zupes vari
ielikt, vai ari vari uzdot ka savadu riktu un zostu pietaisit kadu gribi, vai vienu baltu
vai brinu kaperu zostu péc 69. un 47. riktu, vai vienu sardelu zostu péc 54. riktu, vai
vienu austeru zostu péc 175. riktu, vai arl taisi vienu zivju raguji péc 232. riktu

U 7. Uaritas hariises

Nokasa tas kartses un iztiri. Sargies, ka to Zulti neieplési. Kad lielas ir, tad tas kadu
reizi vida puSu vari pargriezt, bet kad mazas vien, tad paliek veselas. Ierobi kadu
reizi un novari ar udens un sals. Tad tas vari uzdot vai ar tumigu sviestu un
pétersiligm péc 233. riktu, kur ari druscin muSatenblim nak klat; vai ari ar kréjuma
zostu péc 92. riktu, vai ar citu kadu zivju zostu.
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2U8. Ceplas hariises

Tas kartises top tapat nokasatas, iztiritas, noslaucitas, abas pusés ierobitas un kadu
bridi apsalitas, tad atkal nozavétas, iek§ miltiem apvartitas un iek§ gaisbriina sviesta
noceptas. Pie uzdos$anas leij briinu sviestu virsa.

2U9. Uaritiaseri

Nokasa tos aserus, iztiri, ierobi, nomazga un novari ar sals un tdens, un dodi zostu
klat, kadu gribi.

250. Stovétiaseriar austeriem vaiar muselém

Nokasa tos aserus, iztiri, ierobi kadu reizi abas pusés, apberi ar sali, nozavé atkal,
tad lieci iek§ kastruli ar labu gabalu izmazgata sviesta, smalki sarivétu maizi,
mus$atenblim, ar priSiem sakapatiem austeriem, ar vinu un druscin tdens, tad aizklaj
ar vaku cieti un ta novari tos aserus. Citus veselus austerus ari savadi vari novarit un
péc arl vél klat nemt, tad druscin vél kopa varit un nosalit, ka vaijaga. Pie uzdo$anas
pieltko, ka aserus nesalauzi.

281. Pilditiaseri

Nokasa tos aserus, nogriezi tos asus spurus pa muguru un véderu. Uzskeli tos pa
muguru, tur iztiri tos un iznemi arl to muguras kaulu. Taisi zivju vilzeli péc 232. riktu,
to piebazi un aizSuji cieti. Liec iek$ kastruli ar labu gabalu izmazgata sviesta, smalki
sarivétu maizi, musatenblim, ar citroném, vinu un druscin tdens, klaj cieti un novari.
No ta atlikusa vilzela vari iztaisit mazas vrikadeles, tas vienu reizi uzvirinat un tad ari
pienemt. Ari austerus un musSeles, vai priSus novaritus, vai iesalitus, tapat vézu
lipas, rupji sakapatas murkeles un S$ampiones, ari kadus ansoviSus vai gabalu silka,
kas ar gabalinu sviesta un vienu sipoli smalki ir sakapats, vai kas tev vien var bat no
tadam lietam, to vari nemt klat un ar to druscin vél pavarit.

P o od

252. Pilditi aseri, uz restem cepti, ar vienu kuliji

Sataisi un piebazi tos aserus ka péc prieksaju riktu. Apvarti tos ieks$ sviesta un apberi
ar rivétu maizi. Apsméré papiri ar sviestu un ietini ikkatru aseri savadi iek§ tadu
papiri, un nocepi uz resttm. No tam zivju nodrupam un maza gabalina Skinka iztaisi
vienu labu kuliji péc 231. riktu. Kad ta ir caurkasta, tad pienemi vél druscin sakapatu
murkelu, trivelu un Sampionu, vari vél druscin kopa un dodi bloda. No tiem asariem
attaisi to papiri vala un izlieci tos apkart.
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253. Sviesta ceptiaseri

Tie aseri tapat top nokasati, iztiriti, nomazgati, smalki ierobiti, iesaliti, atkal
noslauciti, iekS miltiem apvartiti, iek§ briina sviesta nocepti, un citronu sula top
uzspiesta virsu.

28Y. Zili novariti laséni'™

Kad skaisti dzivi laséni ir, tad iztiri tos pie védera, nozilini ar etiki un meti tos tapat
dzivus ieks verdoSu udeni, kur sals jau ir iek$a. Ari kadu pari veselu sipolu, lorbéru
lapas, pétersiljes un veselu pipari paprieks jau iek$ to verdosu udeni vari iemest un
ta tos lasénus novarit, ka it zili un skaisti paliek. Tad nolieci tos, ka iek$ tas pasas
zupes auksti paliek. Pie uzdosanas izpucé tos ar pétersiljém un dodi vinetiki klat.

2585. Laséni iekis galertes

Novari tos lasénus it zilus un skaistus ka péc prieksaju riktu. Vari ari vienu labu
galerti. Un kad lasénus uzdodi, tad izpucé ar galertes gabaliem.

Vai ari ta - vari rivétu irSorn kadu pari stundu ar dens un noklaré to. Kad nu laséni
ir tiriti, tad lieci tos katla, piemeti druscin sals, veselas négelkenes un musatenblam,
lorbéru lapas un citrones, vinetiki, vinu un to noklarétu irSorn tdeni, ta ka iet par zivim
pari, un ta novari tos. Kad gatavi, tad izlieci uz blodu, kasi to zupu virsd, un lai
sasalst. Kas no tas zupes atliek, to savadi vari noliet un ar to péc vél izpucét.

256. {1z restem ceptiieheiceti laséni

Kad laséni vairs nav dzivi, tad arl pie variSanas zili nepaliek. Tos nu bus iztirit,
druscin iesalit, atkal noslaucit, iek§ sviesta apvartit un uz restétm nocept. Kad ieks
blodas ir atdzisusi, tad tos ar galerti vari aplikt un izpucét. Vai ari ta darit: kad laséni
uz restétm ir nocepti, tad nemi tos bloda, uzkaisi rupji sagrastas négelkenes un
musatenblim, ari lorbéru lapas un citrones, tad slakd vinu un vinetiki virsa, un ta lai
stav un nobeicéjas. Pie uzdosanas to pasu zostu jeb beici dodi virsa.

28 7. Uariti prisi jeh zalilasi

Vienu zalu lasi pa muguru bus uzskelt visgaram un no tas vienas puses to muguras
kaulu izgriezt, tas iekSas iznemt un tad pagalam vél pusu skelt. Ikkatru pusi jeb sani
tikai vienu reizi vél pargriezi vida puSu, nomazga labi un mércé to kiadu pari stundu
iek$ aukstu tdeni. Celi to uz uguni ar aukstu tdeni, sali, vinu un vinetiki. Un kad jau
noskimeéts, tad vél kadu pari veselu sipolu, veselu pipari, lorbéru lapas un vienu
kuski zalu vari piemest un ta to novarit. Tad lai atdziest iek$ tas paSas zupes, un
uzdodi to, ar pétersiligm izpucétu. Kas paliek pari, to atkal vari glabat iek§ tas pasas
zupes. Ja to lasi siltu bas dot uz galdu, tad izlieci to uz salveti un dodi vinetiki klat.

177 virsraksta vacu valoda (3eit un turpmak) — foreles (latviski laséni)
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258. {1z restem ceptilasi

Sagriezi to lasi skélés pirksta biezuma, nomazga, apsali, noslauki, apvarti ieks
kauséta sviesta, apberi ar rivétu maizi, pipari un sali un nocepi uz resttm. Pie $a
lasa visadas zostas vari dot, ka patik, jo vairak to remoladu zostu péc 237. riktu.

289, Uarili prisi zanderi™

Nokasa tos zanderus un ar pasam Zaunam izrauji ari visas iek$as un zarnus ara, sagriezi
skélés, nomazga labi, novari ar idens un sals un uzdodi ar sviestu un pétersiljém vai ar sinepjiem
un sviestu vai ari taisi vienu

vina zostu

$ada vizé - nemi izmazgatu sviestu, pautu dzeltenumus, mazdruscin miltu un sagrastu musaten-
bliam, to visu mici kopa, piemaisi pusi vina un pusi Gidens un dari to gardu ar druscin cukura.

260. Zanderiar sinepju zostu

Kad labi lieli zanderi ir, tad tos bus nokasat, péc visu garumu uzskelt, lielos gabalos
sagriezt, nomazgat, ar sali un aukstu Gdeni uz uguni celt un ta novarit. Tad taisi vienu sinepju
zostu péc 44. un 222. riktu vai piedodi sinepi un sviestu.

2681. Priss storis'™ ar vina zostu

Kad storis ir liels, tad sagriezi to skélés pirksta biezuma, bet kad ir mazs, tad jau vari griezt
biezakus gabalus. Tad izmércé to ieks divi ideniem un vari to lénam ar dens un sals. Storam ir
cieta gala, tapéc to jau ilgaki bus varit ne ka visas citas zivis. Tad pietaisi to vina zostu péc 259.
riktu vai ari dodi citu labu zostu.

262. Priss storis, ko aulistu var st

Sagriezi to stori labi lielos gabalos un izmércé to labi. Kad to gribi celt uz uguni, tad
aptini tos gabalus ar diedziniem un saci to varit ar aukstu wGdeni. Nosali, bet ne par
liecku, un vari to lénam. Noskimé labi un tad iemeti kadu pari veselu sipolu, lorbéru
lapas, veselu pipari, salvijes un pétersilijes, un ta lai labu bridi lénam verd, kameér
gatavs. Tomér nevari to visai mikstu, jo vin$ ieks salaga bus glabajams. Tad nolieci
to, un lai atdziest iek$S tas paSas zupes. Tos taukus labi nosmeli, ka vinam nenak
riebiga smaka. Kad to nu gribi dot uz galdu, tad lieci veselu tadu lielu gabalu bloda
un piedodi vinetiki ar elji, pipari un sakapatam pétersiljem. Kas paliek pari, to atkal
glaba iek$§ tas pasas zupes. Bet kad to labi ilgi gribi glabat, tad jataisa salags no
tdens, druscin etika un sals, tur jau labu laiku stavés labs; jo ta zupe, kura tika
varits, ta pécgala tapat ari paliek slikta.

zandarti
svaiga store
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263. Storis ar briinu sviestu vai ar elji

Sagriezi to stori mérenos gabalos, mazga labi, nozavé atkal, apsali to kadu bridi, tad
noslauki atkal, apvarti to iek§ kauséta sviesta, cepi uz restém, reizu reizém to ar
sviestu apsmérédams. Kad nu gribi uzdot, tad uzleij brinu sviestu vai uzkarsétu elji
un pielieci pusu grieztas citrones.

26Y. Jauns storis ar remolddu zostu

Nokasa to tiri un nogriezi tos asus spurus. Ja paliels ir, tad sagriezi to pabiezas
skélés, ja mazs vien, tad pargriezi tikai vienu reizi vida pusu. Tad lieci to ieks kastruli
ar sali, pipari, sakapatam sipolém, pétersiljem un bazilikum, pieleij arl druscin eljes,
sauté to druscin kopa, un tad lai atkal atdziest. Tad apvarti to iek§ tas eljes ar tam
zalém, uzberi rivétu maizi un nocepi uz restém. Taisi vienu remoladu zostu péc
237. riktu, to leij ieks Spilkummi'® un pie uzdosanas lieci to blodas vida.

265. Storis, pie iesma cepts

Nemi vienu gabalu laba stora, tik lielu vai mazu, ka vaijaga, to nomazga tiri, nozave,
apvarti iek$ kauséta sviesta, sagruista pipera un sals. Apstiprini to ar maziem koka
iesminiem un ar diedziniem pie liela iesma, cik labi vien var but, un ta cepi to. Iek$ to
cepeta pannu leij druscin sarkana vina un citronu mizas. Nemi sasietu kuski salviju,
to lieci iek§ vinu un ar to apsméré reizu reizém to stori, kamér gandriz gatavs. Tad
izleij to vinu no pannas un apleij ar tiriem sviestiem vien, kamér pagalam gatavs. Pie
uzdosanas jaliko, ka nesaskist. Taisi vienu kapajumu zostu péc 44. riktu un dodi to virst.

266. Prisidarsi™ , ar austerdm stovéti

Tiem darSiem izrauj tas zaunas ara lidz ar visam iek$am, tad sagriezi tos skélés un
dari tapat ka ar tiem aseriem péc 250. riktu. Bet taisi to iekS vienas padzilas blodas,
jo tie dar$i jeb mences léti sabirst un sadrap. Tur ari vienu ranti vari taisit apkart to
blodu un tos darSus tur ielikt ar visu, kas tur vaijaga klat, proti, sviestu, rivétu maizi,
mus$atenblim, austerus, museles, pusi vina un pusi tdens tik daudz, ka gandriz par
zivim iet pari. Tad celi to iek$ tartenu pannas uz smiltim vai uz sals un kurini no
apaksa un no virsu.

267. Prisidarsi novariti

Tiri tos darSus, sagriezi gabalos, nomazga labi, mércé tos kadu stundu iek$ auksta
tdens un novari ar udens un sals. Pietaisi vienu vina zostu péc 259. riktu vai citu
kadu skabanu zivju zostu, vai tumigu sviestu ar pétersiliem, vai sinepjus ar sviestu,
tos tad dodi iek$ S$pilkummi blodas vida, izlieci tas zivis apkart un apberi ar
sakapatam pétersiljem.
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268. Prisas shalles™® un butes varitas

Tas skalles un butes bus iztirit, abas pusés tos spurus nogriezt un to melnu adu
novilkt. Ja §1 ada labprat nedodas novelkama, kamér zivs vél jéla ir, tad to tapat péc
buas novilkt, kad zivs ir novarita. Kad skalles ir lielas, tad sagriezi tas gabalos, novari
ar udens un sals, leij virsi vienu skabanu zostu péc 106. riktu. Vai vienu dzeltanu
zivju zostu péc 233. riktu, un izpucé ar rivétiem marrutkiem, vai taisi vienu

sipolu zostu

$ada vizé: pemi labu tiesu sipolu, sakapa it smalki, samici ar labu gabalu sviesta un
druscin miltu, piemaisi etiki un tdeni un dodi to virst.

Ari zalus zirnus vari dot virsi, bet tie tad jau druscin $kistaki jataisa.

269. Sviesta ceptas prisas shalles un butes

Tam skallem un butém abas pusés novelci to adu, apkaisi druscin ar sali, tad
noslauki atkal, apvarti iek§ miltiem un nocepi iek§ karsta gaisbrina sviesta. Ka jau
$as zivis gauzi mikstas ir, tapéc tas it karsti bus nocept, citadi tas léti pielip pie
pannas. Kad ir gatavas, tad uzdodi tas ar branu sviestu un uzspiedi citronu sulu
virsa, izpucé ari ar pétersiljem.

270. Ka prisus zuténus™ biis cept un noglabat

Tik ka dzivus zuténus dabu, tad uzberi tiem sali, ka tie tur notekas un notirjjas. Kad
nu zuténi jau ir nost, tad lai ta vél stav druscin, péc noslauki un nocepi uz restém.
Kad ir atdzisu$i, tad sablivé tos iek$ vienu platu malu trauku vai lielu glazi, kaisi
dazkart pa starpu veselu pipari, veselas négelkenes, musatenbluim un lorbéru lapas.
Un kad zuténi ir beigti, tad uzleij tik daudz vinetika, ka tas stav pari. Uzlieci vienu
vaku, kas pa trauka muti iet ieksa, un uz to vaku atkal mazu slogu, kas to druscin
saspiez. Ta lai stav vienu dienu un vienu nakti. Tad atpemi to slogu, aiztaisi to trauku
cieti un noglaba.

271. Lieli zusi variti

Uzgriezi zuSam véderu un iztiri. Tad pie paSas galvas iekSpusé uzlieci to nazu un
uzsiti druscin ar roku, ta ka tas nazis gan iet caur galu, bet ne vél caur to adu. Tad
atloki to adu atpakal un novelci to. Bet kad ta ada bus palikt klat, ka gan pie varitiem
zusiem dazkart ta top cienits, tad noberzi to pareizi ar smiltim vai ar sali, pirms to vél
uzgriezi un iztiri. Sagriezi to nu gabalos un novari to ka to lasi péc 257. riktu, un ta to
vai aukstu, vai siltu vari uzdot ar vinetiki vai aridzan ar citu kadu zostu, ka patik.

plekstes
Seit — négus
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272. Zusurulade

Se lielu zu$u bis nemt, kam ada netop novilkta, bet noberzéta vien. To uzikeli pa
muguru, ka véders turas kopa. Izgriezi to muguras kaulu, nomazga labi un nozavé.
Kamér nu zu$am vienads platums ir, tas paliek uz to ruladi, bet kur jau aste sak iet
Sauruma, tur nogriezi to asti. Ja tas gabals vél butu garaks, ta ka tas ritens no ta
naktu aplam liels, tad to ari gan kadu reizi vél vari pargriezt vidi pusu. No tas astes
nogriezi to galu tiri nost, cik vien vari dabut bez asakim. To citu, ko tik léti no
asakam nevari dabat nost, to uzvirini druscin un tad nolupini pagalam. Iztaisi no ta
vienu vilzeli péc 232. riktu, to uzsméré uz zusa iekspusi. Uzkaisi druscin smalki
sakapatu pétersilju un cieti novaritu un smalki sakapatu pautu. Tad tini jeb rullé to
kopa, apsieni visapkart un ari krustiski ar stipriem diegiem, novari to iek$ adens un
sals ar kadu pari veselu sipolu, lorbéru lapam, druscin vina un vinetika, un, kad ir
gatavs, tad lai atdziest iek§ tas paSas zupes. Sadu ruladi vai tapat veselu vari uzdot
bloda, vai ari $kélés sagriezt un vinetiki piedot.

273. ZuSu vrikiasé

Se mazakus zu$us vari nemt, tikpat vai tiem ada novilkta vai noberzta. Taisi druscin
gaiSbrina sviesta ar smalki sakapatam sipolém wun druscin gevirces. Iemeti tos
zuSus un sauté kopa. Ja vaijadzétu, tad pieleij ari druscin slapjuma. Ta vari to caur
un piemaisi vél pautu dzeltenumu, vinetiki, sali un sakapatas pétersiljes, un dari to
tumigu.

27Y. Prisi plauzi varfti

Kad tie plauzi ir lieli, tad parskeli tos, sagriezi gabalos tapat ka tas karpes un, kad tie
ir dzivi, tad tos ari tapat nozilini, novari un uzdodi ar marrutkiem un vinetika. Kad tie
ir mazi, tad nokasa tos, sagriezi gabalos, novari tapat un uzdodi, ar kadu zosti gribi.

275. Uz restem cepli prisi plauzi

Nokasa tos plauzus, iztiri, ierobi, apsali, noslauki atkal, apvarti iek§ kauséta sviesta,
nocepi uz restém, brizam ar sviestu apsmérédams, un uzdodi ar brinu sviestu un
kaperiem, vai ar kaperu zostu péc 47. un 69. riktu, vai ar anSoviSu zostu péc
54. riktu, vai ka patik.

276. Xa grundulus un smérdeles™ biis varit

Kad tos grundulus un smérdeles dzivus vari dabut, tad tas ir vislabaki. Nemi tos
trauka un uzleij druscin vina, ka tas zivis tur nozilojas un notekas, kamér paliek nost.
Tad celi katlu uz uguni ar ddens un sals un, kad verd, tad iemeti tas zivis ar visu to
vinu, un ta novari tas. Tad taisi vienu vina zostu péc 259. riktu, to doti iek$ $pilkummi
blodas vidi un izlieci tas mazas, zilas zivtinas glisi apkart, un izpucé ar pétersiljém.

18 $merlinus

277. Zav@tas siges vai lideki ar raciniem

Tadas zavétas zivis paprieks bus sagriezt gabalos, vienu nakti iek§ remdena tdens
izmércét un lénam tas novarit. Tos racinus vari taisit, ka vél uz prieksu taps macits,
un tad tos pa zivim virsi dot.

278. Pilditi vézi ar véiu vilzeli

Novari tos vézus paprieks tapat, izlaupi tas lipas, iztiri ari to galvas iek$pusi, to Zzulti
iznemdams, izlaupi ari tas lielas kajas. Skiri tas lipas uz pusi, to vienu pusi un to
izlaupitu krabju galu sakapa kopa parupji. No tam mazam kajam un no tam citam
¢aumalam iztaisi labu tiesu vézu sviesta jeb krebsbutter péc 2. riktu un, kad tas
sasalst, tad berzi to, kamér siksts paliek. Tad pienemi kadus pautu dzeltenumus,
izmieksétu baltu maizi, sali, rivétu muSatu, rivétas vai smalki sakapatas citronu
mizas, maisi to labi kopa, péc piemeti ari to sakapatu vézu galu un maisi atkal caur,
ar to piebazi tas vézu galvas un nocepi iek§ tartenu pannas. Taisi vienu kréjuma
zostu péc 92. riktu, tur iemeti tas citas izlaupitas vézu lipas un arl kadas izmérktas
un tiri nomazgatas murkeles, értSukes, un kas tev vél var bat no tadam lietam, to
sauté vél druscin kopa uz mazu uguni, tad dodi to bloda un izpucé ar tam pilditam
vézu galvam.

279. Pilditi austeri

Nemi zivis, kas bez sals ir varitas, nolupini to galu tiri nost no tam asakam, sakapa to
smalki kopa ar kadiem novaritiem austeriem. Tad taisi nomaisitu sviestu, pienemi ari
izmieksétu baltu maizi, tapat kadus pautu dzeltenumus, sali un rivétu musatu. To
visu maisi kopa ar tam sakapatam zivim. Tad nemi labi nomazgatus dzilus austeru
vakus. Lieci paprieks apaksa vienu kartu no §a vilzela, tad uzlieci 3 vai 4 austerus,
kas papriek§ ieks savas sulas druscin ir uzkarséti, un tad lieci atkal no $a vilzela
virs, ka tie vaki ar kaudzi nak pilni. Apgludo ar siltu nazu, ieraksti atkal $adus tadus
rakstus un pukes un nocepi ieks tartenu pannas ar uguni no apak$a un no virsu. To
vai tapat vari uzdot, vai arl ar kadu austeru zostu.

280. Stokvisi™® variti

Izlako it labu stokvisu, kas pareizi skaisti ir izmércéts, to nobrauno, nogriezi tas
zaunas un spuras, iznpemi arl to muguras kaulu, nomazga smuki, uztini to ka riteni,
apsieni ar stipriem diegiem krustiski, celi uz uguni ar aukstu udeni, ka lénam vien
iekarsas. Nevari to dikti, bet ta, ka druscin vien to tdeni redz kustot. Ta lai stav gan
pusstundu pie uguns. Tad lieci to iek$ durslagu, uzkaisi druscin sals un aizklaj cieti,
lai tur viss slapjums labi notek. Tad npemi to iek$ blodas, griezi tos diegus vala un
atpléti druscin to zivi, izmeklé tas asakas, cik vien vari uziet. Tad taisi vai tumigu
sviestu péc 233. riktu, vai kréjuma zostu péc 92. riktu, to vai uz zivim vari liet virsg,
vai arl savadi piedot, bet tad apkaisi to sausu stokvisu ar sali un sagrastu engveri.

182 kaltétas zivis, parsvara mencas
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281. Stokvisu pudins

Nemi labi izmércétu stokvisu, to nobrauno, nogriezi tas Zaunas un spurus, sagriezi
gabalos, nomazga un novari tapat. Nolieci, ka Gdens labi notekas, nolupini tiri to galu
no tam asakdm. Péc pudina lieluma taisi labu tiesu nomaisita sviesta péc 152. riktu,
ka tas paliek isteni ka biezs kréjums, nemi ari piena mirku$u baltu maizi, cik gan
doma, ka vaijaga varbat, ari kadus pautu dzeltenumus, sali, smalki skapatas
pétersilies un, ja patik, arl druscin S$alasu, rivétu muSatu vai sagrastas négelkenes
un musSatenblim. Maisi to visu labi kopa. Péc pienemi ari to pasu stokvisu un
piemaisi to klat ar kadam karotém salda kréjuma pie tam citam lietam. Tos pautus
paprieks labi ar riksti bis sakult un tad piemaisit. Tad apsméré vienu skardes pudina
vormi labi ar sviestu un apberi pabiezi ar rivétu maizi vai ar sagrustiem cvibakiem,
tur iemeti ta sataisitu maisjjumu, lieci to iek$ tartenu pannas un nocepi ar uguni no
apaksa un no virsu. Kad tev pie tas vormes ir vaks, kas isteni uzpasé'®®, tad taisi to
vormi stipri cieti ar to vaku, celi to ieks katlu, kur verdo$s udens, un ta novari to.
Pietaisi vai vienu kréjuma zostu, vai tumigu sviestu. Kad to pudinu gribi uzdot, tad
attaisi paprieks to ranti vala visapkart ar nazu, tad léti naks ara. Kad tev vormes nav,
tad sasieni to pudinu iek$ kadu drébi vai salveti un ta novari to. To drébi paprieks
ieks verdosa tdens slapju bus darit.

282. Pudins no lidekiem vai no citam zivim

Notiri tos lidekus vai citas zivis, kam pacieta gala iraid, sagriezi gabalos un novari
bez sals, un izmeklé tas asakas. Taisi nomaisitu sviestu, nemi ari piena izmieksétu
baltu maizi, cik péc pudina lieluma vaijaga, sakuli ari kadus pautus, piemeti sali,
rivétu musatu un maisi visu kopa. Péc piepemi arl to zivju galu ar druscin salda
kréjuma, arl razines, mandelu S$kéles, tiritas pistacijes vari pienemt un tad veél ta
izdarit, ka pie stokvisu pudina macits. Zostu vari virsa dot, kadu gribi.
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283. Pilditi balti haposti

Nemi labas, skaistas kapostu galvinas, tas nopucé smuki un parskeli vidi pusu, tas
abas puses izgriezi vai daudz, vai maz, ta ka vidus paliek tukss. Sarivé labu tiesu
maizes, nemi arl pautus, saldu kréjumu, izkausétu sviestu, musatenblim, mazas
karintes un sali, maisi to visu labi kopa un ar to piepildi izgrebtas kapostu galvinas.
Tad sasieni tas galvinu puses atkal kopa ar diegiem, ietini ikkatru galvu savadi ieks
kadu drébi, novari tas iek$ liela katla un piemeti sauju sals. Kad tas atkal izpemi, tad
lieci tas iek$ durslagu, ka tdens labi notek, bet ka tomeér tie kaposti allazin silti stav.
Kad wuzdodi, tad izspiedi vél lénam to udeni, cik vien vari, sagriezi tos kapostus
Cetros gabalos, lieci tos bloda un dodi virsi vai tumigu sviestu, vai kréjuma zostu. Un
izpucé ar ciskeném vai desam, vai karbonadi.

Pie ta vilzela, ar ko tas galvas piepildi, ari vari nemt no tiem pasiem kapostiem, ko no
vidus izgriezis, tos sagriezi smalki un novari, tad izspiedi tiri to tdeni un sakapa.
Izcepi kantiski sagrieztus spekus un maisi tos klat pie tas rivétas maizes lidz ar tiem
sakapatiem kapostiem. No kadiem pautiem ari druscin rireijes vari taisit un to arl
nemt klat vai ari vilzeli taisit péc 1. vai 3. riktu un ar to tas kapostu galvas piepildit.
Kad tev ir labi, skaisti lieli un cieti Savoijen kaposti, tad tie gandriz vél labaki.

28Y. Kapostiar vilzeli

Tas kapostu galvas vai vari atstat veselas, vai arl vienu pasu reizi vien pargriezt
pusu. Tad novari tas mikstas iek§ tdens ar druscin sals. Tad iznemi ara, lai atdziest,
un izspiedi to udeni ar zinu. Izlupini tos kapostus pa gabaliem plaukstas lieluma un
gandriz pirksta biezuma, ko no tiem izvaritiem mikstiem kapostiem léti vari darit.
Apsméré vienu tartenu pannu ar sviestu, izlieci tos kapostus pa gabaliem tur ieksa.
No tiem atlikuSiem izvaritiem kapostiem nemi labu tiesu, izspiedi tiri to tdeni un
sakapa smalki. Nemi ari péc kapostu daudzumu labu tiesu rivétas maizes, kadus
jélus pautus vai druscin Skistas rireijes, nomaisitu sviestu tik daudz, ka no ta gards
vilzelis var bat, tapat ari sali un muSatenblim vai rivétu musatu. To sakapa kopa par
vienu skaistu vilzeli. Ja arl karintes gribi nemt klat, tad tas pédiga gala vari piekaisit.
Sadu vilzeli izlieci iek$ tartenu pannas uz tiem iztaisitiem kapostu gabaliem pirksta
vai pusotra pirksta biezuma, apglaudo ar siltu nazu un izraksti atkal, ka patik. Nocepi
to ar uguni no apakSa un no virsu; apak$a mazs uguns vien vaijaga, bet no virsu
lielaks, ka labi gaisbrins paliek. Pie uzdoSanas iznemi tos gabalus ar zinu ara, ka
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nesaskist. Leij virsi vai tumigu sviestu, vai kréjuma zostu un izpucé ka gribédams.

285. Balli kiaposti vai Savoijen kaposti, ar krgjumu stoveti

Tos kapostus tapat veselus vari atstat un iek§ Gdens ar druscin sals mikstus novarit.
Tad izpemi tos ara, lai atdziest, izspiedi to udeni, sagriezi cetros gabalos, iznemi tos
lielus kaulus ara un lieci tos kapostus pa gabaliem iek§ vienu platu kastruli, piemeti
labu gabalu izmazgata sviesta, druscin salda kréjuma, sali, musatenblim, sagristus
cvibakus vai apvarti vien to sviestu iek$ miltiem, un ta nosStové to lénam uz maza
uguns apak$ vaka, brizam to kratidams, ka nepiedeg. Pie uzdoSanas to vari izpucét
jeb apkart izlikt, ko gribi. Tos kapostus ari ar tiru, izmazgatu sviestu vien vari
nostovét un tad tos piedot pie vérSa galas, pie zosim, pilém un citam tadam lietam.

Ari cita vize:

Pargriezi tos kapostu cetros gabalos, novari tos mikstus ar udens un sals, izspiedi
tiri to Gdeni, iznemi tos resnus kaulus ara un sakapa tos kapostus it smalki. Tad nemi
gabalu sviesta iek$ kastruli, lai tas labi sakarsas, piemeti kadu karoti miltu un maisi
kopa. Tad pienemi tos sakapatus kapostus, saldu kréjumu, musatenblim, druscin
vesela pipara un sali, un ta nostové to. Tad to vari piedot pie cita kada rikta vai to arl
vari uzdot ka vienu savadu riktu un to izpucét ar desam vai ar karbonadi.

Vel to vari darit citadi — nemi tos Stovétus kapostus bloda, uzberi pabiezi rivétu
maizi, aplieci ar planam skélém sviesta, celi uz zemu trijkaju, kur karsti pelni apaksa,
nobrané tos skaisti ar baltu dzelzi un izpucé ar desam vai ar karbonadi. Aridzan ar
visu blodu to wvari likt iek§ tartenu pannas un ta to nocept un nobrinét.

286. Shabi kaposti

Tiem kapostiem paprieks tos lielus kaulus bus izgriezt, tad it smalki tos saskeérét.
Kad tos driz gribi dabuat gatavus, tad novari tos papriek§ mikstus ar tdens un sals,
bet ar verdosu udeni tos bus celt uz uguni. Kad ir gatavi, tad notecini to tdeni un
izspiedi tiri, un Stové tos caur ar labu gabalu izmazgata sviesta, druscin miltu, vinetiki
un kimeném wun, ja vaijaga, ari druscin sals. Bet labaki vél, kad talit pie tiem
skérétiem kapostiem pietaisi druscin sals un kimenu, tad lieci tos poda ar labu
gabalu izmazgata sviesta, aizklaji ciet, un ta lai iek§ savas pasas sulas uz maza
uguns nosit, brizam tomér tos maisidams. Péc, kad jau gatavi, tad piemeti vél tik
daudz sviesta, ka isteni vaijaga, arl druscin miltu, ka tiek tumigi, un druscin vinetika
un ta sastove tos it isti.

Kad $e nemi raudzétus kapostus, tad jau pie laika tos bus likt uz uguni ar verdosu

tdeni, jo tie jau ilgaki ir varfjami. Kad nu ir labi miksti, tad noleij tiri to Gdeni un
sastoveé, ka jau zinams.

287. Pildi kali

Nomizo tos kalus, pargriezi vida pusu un izgrebi abas puses. Ar to pildiSanu tas ir
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tapat ka ar tiem pilditiem kapostiem. Tad lieci tas puses atkal kopa, apsieni krustiski
ar diegiem un novari ar uadens un sals. Vai labaki novari tos labi mikstus lidz ar vienu
gabalu vérSa galas. Tad sagriezi tos cetros gabalos, izlieci glisi ieks blodas un dodi
zostu virst ka uz tiem pilditiem kapostiem, ari apkart vari izlikt jeb izpucét, ka pats gribi.

Tos kalus ari papriek§ it mikstus vari novarit, gabalos sagriezt, ar sviestu, rivétu
maizi, mu$atenblim un galas zupi tos noStovét un pie cita édiena piedot. Ari par
mosi jeb gemizi tos vari savarit, ka tos kapostus péc 285. riktu.

288. Uariti pukiu haposti

Pie tiem puku kapostiem visas tas cietas mizas un lapas skaisti bas pucét nost un
tad tos druscin likt ieks wdeni. Tad celi tos uz uguni ar verdosu tdeni un sals un
novari, bet pieliko, ka netop savariti. Iznemi tos no poda ara un lieci iek$ durslagu,
bet labi ar zinu, ka nesabirst. Meti labu gabalu izmazgata sviesta iek$ vienu platu
kastruli, mici to kopa ar druscin miltu un musatenblim un piemaisi vai labu klaru
spécigu galas zupi, vai saldu kréjumu, ka ikkuram labaki patik, ka paliek tumiga
zosta. Lieci nu tos kapostus lénam ari klat, aizkldj cieti un sauté tos uz karstiem
pelniem, pasmeké, vai salits ir gan. Pieluko, ka kaposti ne visai samoséjas'®, bet ka
skaistus, smukus veselus gabalus glisi vari izlikt uz blodu. Izpucg, ka gribédams.

289. Pupetone no putiu kiapostiem

Notiri tos kapostus un novari tos mikstus ar idens un sals ta, ka péc prieksaju riktu
macits. Tad taisi vienu ranti uz blodas malu péc 129. riktu, tik augstu vai tik zemu, ka
vaijaga. Tadu ranti turi pret uguni, ka labi piekalst. Tad lieci tos kapostus glisi bloda.
Taisi vienu zostu vai no salda kréjuma, vai no galas zupes, ka pie prieksaja rikta
macits. Bet taisi tik daudz zostas, ka visus kapostus labi vari apliet. Tad lai atdziest,
apberi ar rivétu maizi, uzlieci planas sviesta $kéles, nocepi iek$§ tartenu pannas, ka
no virsu labi brans tiek. Pie uzdosanas $o blodu atkal vari likt iek$ citu blodu un izpucét, ka patik.

290. Pukiu kiaposti ar jauniem zirniem, véziem un ertsukiem

Pie tiem puku kapostiem tas galvinas jeb ziedus, cik vien var but, bis sargat, ka
paliek veseli. Tad iztiri ar asgalu nazu visas mazas lapas un citas mizas katu starpa,
nomazga labi un novari tas lénam ar tdens un druscin sals, un maza gabala sviesta,
kamér miksti. Tos izlaupitus jaunus zirpus nosauté gatavus iekS savas pasas sulas
ar gabalu sviesta un vienu kuski pétersilju. No tam értSukém notiri visas cietas mizas
un lapas, nogriezi arl to katu nost lidz pasu sirdi, meti tas kadu bridi iek§ adens, tad
novari tas gatavas, bet ne visai mikstas, iznémis atkal lieci iek§ aukstu udeni, tad
notiri un nomazga vél kas tur netirs var bat klat, sagriezi kantiski un nemi klat pie
tiem zirpiem. Izlauzi véziem tas lipas, no tam vézu nodrupam taisi druscin kulijes un
nemi to ari vél klat pie tiem zirpiem lidz ar tam vézu lipam. Ja tumigs vél nebutu gan,
tad kadus pautu dzeltenumus ar kadu karoti kréjuma vari sakult un to piemaisit. Tos
kapostus lieci pa gabaliem iek§ blodu un dod $o uzlgjumu virst. Tas vézu galvas vari
izpildit un, ja tev cita vilzela nebutu, tad pemi no tam pasam kapostu nodrupam,
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105



106

salasi druscin vézu galas iz tam lielam kajam, pemi arl rivétu maizi, druscin
nomaisita sviesta, kadus pautus, sali, rivétu musatu, to sakapa visu kopa par vienu
vilzeli un ar to izpildi tas vézu galvas, pavari tas druscinp un ar tam izpucé to blodu.
Kad vézu nav, tad ari bez véziem ar zirniem un értSukém vien $o riktu vari taisit.
Citas értsukes ari vari izpildit, ieks tartenu pannas tas nocept, vidi pusu griezt un ar tam izpucét.

291. Briini kaposti ar kastanijém

Nobrauki tas lapas no tiem katiem, pieliko vien, ka nekadas vitusas dzeltanas lapas
netiek klat. Nogriezi ari tos mikstus katu galinus un iegriezi tos krustiski, nomazga
visu labi un celi uz uguni ar verdo$u tudeni un sauju sals, aizklaj cieti un novari it
mikstu. Péc gazi to iek§ durslagu un izspiedi visu tGdeni. Tad nemi to atkal kastrulé,
piemeti labu gabalu izmazgata sviesta un tiritas kastanijes, aizklaj cieti un sauté to
léenam uz oglém, brizam to kratidams, kamér tas kastanijes ari paliek it mikstas un
tie kaposti ar to sviestu labi tiek caurStovéti. Kad patik razines pienemt klat, tad tas
paprieks savadi druscin buas novarit un péc pie kapostiem pielikt. Ta $adus kapostus
vari novarit, vai tie jau salnu bija dabajusi vai ne.

Bet kad tie jau labi bija salusi, tad tos ta, ka pirmit macits, labi vari notirit un
nomazgat, to udeni atkal tiri notecinat un tad ar labu gabalu sviesta kastrulé likt,
aizklat un uz oglém nosautét ieks savas pasas sulas, ta ka tos skabus kapostus péc
285. riktu. Un kad jau miksti un gatavi, tad tos vél vari nodarit ar tam kastanijém. Pie
siem kapostiem vari piedot vai desas, vai ciskenes, vai karbonadi, vai salitu zosi un
pili, vai ceptu zosi un pili, vai kas tev ir.

292.Udriti spinasi

Tos spinasus tiri bus izlasit, nomazgat, iek§ verdosa tdens parureiz uzvirinat, caur
durslagu atkal to tdeni tiri notecinat, tad druscin parkapat un nu kastrulé likt ar labu
gabalu izmazgata sviesta, druscin miltu, saldu kréjumu vai labu klaru galas zupi, kas
ikkuram labaki patik, piemeti ari vél rivétu muSatu vai sagristu muSatenblim,
druscin sals. To visu maisi labi kopa un sasauté. Tad sagriezi baltu maizi garas
skélés jeb sleijas, izcepi tas iekS sviesta un pie uzdoSanas iespraudi tas iek$s tiem
spinasiem. Pie izpucéSanas der vai karbonade, vai desas, vai ciskenes, vai mazi
virkando gabali péc 71. riktu.

293. Uaritas skabenes

Nolasi tas skabenes, nobrauki nost no kauliem, nomazga tiri, izspiedi atkal to tdeni,
parkapa tas druscin, tad lieci tas poda ar labu gabalu sviesta, aizklaj cieti, un ta lai uz
oglém nosat iek§ savas pasas sulas. Ja tad visai daudz sulas batu virsd, tad noleij
druscin un noglaba. Tad piemeti gabalu izmazgata sviesta, ieks miltiem apvartitu,
tapat cukuri, druscin sals un musatenblim, un, ja patik, ari karintes. Maisi to visu
kopa un no$tové. Ja nu atkal biezaks butu, tad no tas sulas, ko pirmit nolgji, druscin
atkal vari pieliet. Tad piemaisi vél kadu pari pautu dzeltenumu un druscin salda
kréjumu. Pa virsu vari izlikt cieti novaritus un pussagrieztus pautus un izpucét, ka patik.

294 Uaritiasparii

Nokasa druscin tos asparzus resgala, meti tos Gidenl un nomazga labi. Salasi tos
atkal reizigi kopa pa saujam, nogriezi lidzeni tos resgalus un novari tos ar verdosu
tdeni un druscin sals. Pieliko, ka tie virsgali jeb galvinas nepaliek visai mikstas, jo
tad vislabaks gardums aiziet. Kad ir gatavi, tad izlieci tas buntites bloda visapkart,
tos resgalus allazin uz arapusi, attaisi tos diegus vala un izdzeni tos asparzus glisi
rinki. Uzleij virst vai tumigu sviestu un uzrivé arl musatu virsd, vai taisi vina zostu no
rivétas maizes, vina, druscin udens, sviesta, cukura un musatenblim, to vari kopa
un péc piemaisi vél pautu dzeltenumu. So zostu ari vari dot uz értsukém.

295.Uartlas Ertsukies

Nogriezi tas értSukes pie pasa kata Isi nost, nopucé glisi tas isti cietas lapas un
nogriezi tos asus galus visapkart. Meti tas kadu bridi iek§ wdeni un novari tas ar
verdoSu tdeni un druscin sals. Kad ir gatavas (to vari manit, kad tas lapas jau léti
nak vala), tad lieci tas bloda, ka udens it tiri notek, bet apklaj labi, ka neatdziest. To
popi jeb villu, kas ir dibina, to izpemi ar zinu ara. Izstadi tas értSukes glisi ieks blodas
un leij vina zostu virsi, ka uz tiem asparziem. Ari jaunus zalus zirpus vari dot virsa,
bet tad tiem jau druscin garaka zupe javara, kad tos gribi liet uz értsukém.

298. Stouti jauni zali zirni

Nomazga tos izlaupitus jaunus zirnus, tad nemi tos poda ar labu gabalu izmazgata
sviesta un sasietu kuski pétersilju, aizklaj cieti, un ta lai uz maza uguns iekS savas
pasas sulas nosat, brizam tos sakratidams. Ja ta zosta batu it ista, ta ka tirs sviests
vien stav virsi, tad kadu karoti idens vari uzliet. Péc nostové tos ar gabalinu sviesta,
kas iek§ miltiem apvartits, ka tie zirni druscin tumigi paliek. Nosali vél péc vajadzibas.

297. Jaunas lielas pupas

Péc izlaupisanas talit jau nogradi to melnumu, kas ka sekste ir pasa gala, jo no ta
tas pupas paliek siras. Tad nomazga un celi uz uguni ar verdosu tdeni un druscin
sals, ta novari tas gatavas. To udeni, kura tika varitas, to noleij tiri nost. Piepemi nu
labu gabalu izmazgata sviesta, smalki sakapatas pétersiljes, sali un mazdruscin
pipara un ta sastové tas. Vari izpucét, ka patik.

298. Zalas turku pupas

Kad tas jaunas turku pupas labi gardas gribi dabut, tad to adu jeb cipsteli nebius
novilkt tikai vien, jo tad tomér daudz vél paliek klat; bet labaki to planu bas nogriezt.
Tad sagriezi tas smalki, lieci uz uguni ar verdo$u udeni un druscin sals, ta novari tas
it mikstas. Noleij atkal tiri to tGdeni un nosStové tas ta ka tos zirpus ar gabalu
izmazgata sviesta, mazdruscinp miltu un smalki sakapatam pétersiliém. Ja tas sviests
klars vél stavétu virst, tad pieleij kadu karoti auksta tidens.
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299. Uarttas haltasizlaupitas, sausas turku pupas

Izlasi tiri tas pupas, nomazga labi, uzleij plasi aukstu tideni un novari mikstas. Noleij
atkal tiri to Gdeni un noStové tas ar labu gabalu izmazgata sviesta, smalki sakapatam
pétersiliém, druscin pipara un druscin vér$a galas zupes vai druscin salda kréjuma.

Tas léces un spirres jeb ranas ari tapat top taisitas, tikai ka Se nenemi kréjumu, bet
galas zupi vai druscin adens vien, bet tad atkal jo vairak sviesta vaijaga.

300. Uariti zemesaholi'®®

Tos zemesabolus nomazga un nomizo labi, un novari tos ar adens un druscin sals,
bet labi japieltuko, jo tie driz paliek miksti. Tad noleij atkal to ideni un nemi tos zemesabolus
ieks platu kastruli vai iek$ padzilu blodu, un nostové tos ar gabalu sviestu, druscin salda kréjuma,
sagrustiem cvibakiem, druscin sals un musatenblam.

301. Briini novariti merkisu racini

Notiri un nomazga tos merkiSu racinus, notecini atkal to adeni caur durslagu, un lai
nozust. Taisi iek$ platas kastrules druscin bruna sviesta vai cepi druscin brinu miltu,
meti tos racinus tur iek$a un notauské, un nosauté tos kadu bridi, brizam tos
kratidams un maisidams. Tad pieleij druscin labas, brinas zupes un ta novari tos
gatavus, ka viena ista un tumiga zosta vien paliek. Ta Sos racinus vari dot uz zosim,
pilém, vérsu mélém, uz auna galu un uz citam lietam.

Kad $adus racinus gribi dot uz zivim, tad tos vél gardakus vari darit, kad kadus
an$ovisus, vienu sipoli un gabalu sviesta smalki kapa kopa un to péc piemaisi.

Kad tos racinus gribi nodarit baltus, tad nosauté tos gan paprieks druscin ieks
sviesta, ka pirmit macits, bet péc nepieliec brinu zupi klat, bet vienu klaru galas zupi
vai arl verdoSu Udeni vien. Un kad jau miksti un gatavi, tad apvarti gabalinu sviesta
ieks miltiem un ta sastove tos it Isti.

Misu zemes racinus un ari burkanes vari taisit tada pasa vizé vai baltus, vai branus.
Sagriezi tos garas $keélés péc lidzibas tiem merkisu raciniem un uzvirini tos paprieks
kadu reizi, ka tas strums iziet. Tad piemeti vél pie zemes raciniem un burkaniem it
smalki sakapatas pétersiljes, bet pie merkisu raciniem tas nepienemi.

302. Uiena mosa jeh gemize no raciniem vai burkianiem

Tos racinus un burkanes paprieks tapat veselus bis novarit, tad lai atdziest. Sarivé
tos smalki uz rivém, nemi tos nu iek§ kastruli ar gabalu sviestu, kas iek§ miltiem
apvartits, ar saldu kréjumu, sali, muSatenblim un druscin pipara un maisi to uz
uguni. No virsu to ari vari nobrunét ka tos kapostus péc 285. riktu. Gan S§is ir viens
1éts rikts, bet isteni labi tas ir dodams pie karbonades, pie desam un pie vérsa galas.

188 kartupeli

303. Uaritas stikienu ogas

No tam stikenu ogam tos katinus un ziedus biis nonemt, tad iek$ verdosa tdens tas
druscin apmaisit, tik vien, ka nosalas, bet sargies, ka tas nevirini, jo tad driz
parspragst un saskist. Tad lieci tas iek§ dur$lagu un notecini to tGdeni. Nemi tas atkal
ieks platu podu jeb kastruli, pienemi labu tiesu cukura, kadu pari karo$u vina,
gabalinu sviesta un, ja patik, ari sagrastu kanéli un it smalki sakapatas citronu
mizas. Celi uz oglém un sasauté druscin. Péc sakuli kadu pari pautu dzeltenumu ar
mazdruscin Gdens vai arl ar to pasu sulu, kas uz oglém dazkart ronas, piemaisi to
klat, ka tumigs paliek; bet labi ar zinu to bus darit, ka tas ogas aplam nesaberzi un
nesaspiedi. Sis rikts labi ir dodams pie visiem cepetiem un pie daudz citam lietam.

Ari druscin brinu miltu vari cept, druscin vina un udens pieliet, ari cukura, cik
vaijaga, un kanéli, un citronu mizas, un to kopa varit, tad tas paplaucétas ogas
piemest un uz maza uguns druscin pavarit.

Ari dzeltanu zostu vari pietaisit, kad nemi izmazgatu sviestu, druscin miltu un kadu
pari pautu dzeltenumu, to mici kopa, nemi ari kanéli, citronu mizas un labu tiesu
cukura, piemaisi arl pusi vina un pusi udens, iemeti tas plaucétas ogas, aizklaj ciet,
un lai druscin $tovéjas uz oglém.

30U. Jevaritas stikienu ogas uz glabasanu

Nemi tas stikenogas, kas vien ir pusgatavas, tas notiri tapat, ka jau pie prieksaja
rikta minéts, nomazga labi un notecini atkal to tdeni, ka zast. Tad celi jaunu prancu
vinu uz uguni un, kad tas jau verd, tad ieberi tas ogas, cik tur iet, un tad celi talit
zemé, ka tas ogas mazu bridi vien stav iek$ ta karsta vina tik vien, ka nobalas un
cietas paliek. Notecini atkal to vinu, ka tas ogas atdziest un nozast. Tad nemi platas
cukura glazes, kas ne visai lielas, tur beri tas ogas ieksa un uzleij ikkatra glazé no ta
atdzisusa vina, bet neleij lidz malam pilnas. Tad izgriezi apalus papirus péc glazu
lielumu, tos velci caur kausétiem vaskiem un kldj uz ogam virsi. Nu izmeklé vai
izgriezi pats tadus korkus, kas glazém isteni ir laika, tos iespiedis aizpiké ar siltiem
pikiem un glaba pagraba vai cita vésa vieta, apberi vispari ar smiltim un ik tresa vai
ik ceturta nedéla apgriezi tas glazes apkart; tada vizé tas ilgi stavés. Kad tas gribi
brukét, tad izvari tapat ka tas zalas ogas, tikai ka $e vairak cukura vaijaga.

305.Turku pupas uz glabasanu

Nemi tas jaunas mikstas turku pupas, kur graudi vél nav ieksa, saskéré tas smalki
un garaini, celi tas uz uguni ar verdoSu tdeni un novari tas tikai pusgatavas vien.
Tad izgazi uz galdautu, ka tdens notek un pupas atdziest.

Vai ari §ada vizé bez variSanas - sagriezi tas smalki, piemeti sali klat, beri tas kada
traucina, uzklaj tiru lakatu, lieci kadu dibeni virsa, kas trauka labi der, un noslogo tas,
ka sasézas. Kad tas gribi izbrukeét, tad paprieks ar prisu udeni kadu reizi jaizmazga
un tad javara ka zalas pupas.

Vai arl tas pasas veselas pupas nomazga vien un celi tas uz uguni ar verdosu udeni,
un uzvirini tas parureizi, tad nolieci, ka atdziest. Tad uzvari vinetiki ar rupji sagristu
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pipari, un lai tas ari atkal atdziest. Tad krauj tas pupas iek§ mucinu, kam viens dibins
ir iznemts, lieci arl pipari un lorbéru lapas pa starpu. Aizstaisi tad atkal to dibini un leijj
to etiki caur spundi virsd, un aizspundé cieti. Noglaba to vésa vieta un péc kadu laiku
apgriezi to mucinu apkart. Kad tas gribi brukét, tad izmércé tas, sagriezi smalki un
novari, ka nakas.

306. Raudz&ti mazi agurki

Nemi mazus, skaistus, zalus agurkus, tiem nogriezi tos katus un ziedus un nomazga
tiri, tad lai 6 vai 8 stundas gul iek$ avota tdens, bet pa tam uzleij tiem ari kadu reizi
atkal priSu tGdeni. No udens tos izpémis, salieci uz drébi, ka tiri nozast. Tad uzvari
kadu alus etiki vai vinetiki ar druscin sals, un lai atkal atdziest. Tad iekrauj trauka
dibina vienu kartu dillu un s$kesberu lapu un otru kartu agurku; un ta allazin pamisu
kartu uz kartu, kamér visu izkravis. Tad leij to etiki virsd, ka tas par tiem agurkiem iet
pari. Lieci mazu dibeni virst, kas trauka labprat iet ieksa, un mazu slogu uz to dibeni,
ka druscin vien top paspiesti. Kam patik, tas ari druscin pipara, négelkenes un
musatenblim var piemest, bet veselas tikai vien un nesagriustas.

307. Lieliagurki, ieks salaga raudzeti,
ko visu ziemu var briikét pie Edieniem

Nemi pusgatavus agurkus, kamér zali vél ir un pirms dzeltani metas. Nomazga tos
labi, un lai vienu nakti gul iek$ avota udens. Iekrauji nu trauka pamiSu vienu Kkartu
vinogu lapas, pvirzisu'® lapas, dilles un timianu, un vienu kartu atkal agurkus. Tad
vari vienu labu salagu, to vai verdo$u, vai atdzisusu vari virsa liet, ka par gurkiem
pari iet. Kad nu viss ir atdzisis, tad lieci vaku virsa, kas traukam der, un mazu slogu,
kas tos gurkus nogremdé vien. Aiztaisi to trauku un noglaba. Kad tos gribi brukeét, tad
iznemi tik vien, ka ikreiz vaijaga, sagriezi tos ar visu mizu, izmércé iek§ divi priSiem
tdeniem un izbruke tos pie ragujém, vrikasejém, zostam un kur patik.

To salagu
vari taisit $ada vizé - npemi avota Udeni, piemeti sali, cik patik, ta ka to gribi vai
stipru, vai nestipru, kuli to labu bridi ar riksti, kamér klars paliek un nekadu sali vairs

neredz. Kad to taisi priek§ galas, tad ari druscin etika vari piepemt. Sadu silagu vari
uzvirinat un atkal atdzisinat, un tad izbruket.

308. Jauni zali zirni glabajami

Skini tos zirnus, kamér tie vél jauni un pusbriedusi ir, tad veri tos pakstus virknés, un
lai pie saules labi sakalst, tad izlaupi un noglaba.
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309. Jauni zali zirni, ieks salaga glabajami

Izlaupi tos jaunus zirnus, meti tos iek§ verdosu tdeni un uzvirini tos kadu reiz, tad
izgazi tos, ka zust un atdziest. Pildi tos iek§ butelém. Taisi salagu, bet bez etika, to
leij virsa, ka tas buteles nak pilnas, aizkarké' ciet un noglaba. Pie izbrukésanas tos
paprieks ieks kadiem prisiem tdeniem biis izmércét un tad novarit.

310. Erisukies uz glabasanu

Izgriezi un iztiri tas értSukes, ka pie 290. riktu macits. Novari tas, bet ne visai
mikstas, tikai druscin pari par pusi, tad iek$ auksta Gdens papucé tas vél, kur dazkart
vél kas netirs palicis, nomazga tiri, un lai atkal nozust. Tad ielieci tas iek$ platam
cukura glazém, wuzleij salagu ka uz tiem jauniem zirpiem, aiztaisi ar kausétiem
vaskiem un noglaba. Pie izbrukésanas izmércé tas paprieks druscin, novari pagalam
gatavas, sagriezi kantiski un izbrukeé, ka patik.

811. Asparii,ichs salaga glabajami

Lauzi tiem asparziem tas galvinas nost, cik tali tas mikstas vél ir, sagriezi tas zirnu
lieluma, nomazga, iemeti iek§ verdo$u tdeni un wuzvirini vienureiz. Tad nolieci, ka
zast un atdziest. Pildi tos ieks buteléem ka tos jaunus zirnus, uzleij salagu, aiz-
karké cieti un noglaba vésa vieta iekS smiltim. Tad bus gardums ziemas laika. Pie
izbrukésanas izmércé tos druscin un tad iztaisi, ka patik.

812. Zalas ptersilju lapas uz glabasanu

Kamér rudens laika tas pétersilju lapas vél zalas un prisas ir, tad noskini labu tiesu,
cik pats proti, ka par visu ziemu gan vaijadzés, tas izlasi un noplucini skaisti,
nomazga tiri un sakapa smalki. Tad nemi labu tiesu sviesta, lai tas sakarsas, iemeti
tur tas sakapatas lapas un cepi druscin kopa, tad lieci pie malas, kur kadas dienas
stav. miera. Péc izpemi to atkal ar karoti ara, tad pasa dibini uziesi, ka kada sula tur
sasikusies. To tiri bus noliet, jo kad ta tur paliek apaksa, tad tas driz bojajas. Nu
uzsildi to atkal tik vien, ka izst, un noglaba. Pie izbruikésanas nemi tas pétersiljes ar
visu sviestu un lieci pie édieniem.

120 aizkorke
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Jas pavaru gramatas
5.nodala

Pastetes™

313. Uiens vilzelis no spekiiem un akinim, kias der pie visam putnu pastetem

Kad vienu pastéti no putniem gribi taisit, vai tie biitu majas vai meza putni, tad tiri to
akni un to S$kilvu, nogriezi no $kilvas to biezu adu, nomazga tiri un sakapa to tapat
jélu. Vai ari ta - meti to poda ar druscin tdens, kantiski sagrieztiem spekiem, ar kadu
pari veselu sipolu, uzvirini to druscin, lai caur durSlagu tdens atkal notek, un sakapa
to smalki ar tam sipolém, sali, sagrieztam citronu mizam un rivétu baltu maizi,
pienemi ari kadu pari pautu un druscin piena vai salda kréjuma. So vilzeli izsméré pa
apaksa ieks to pastéti, tas dos labu gardumu.

31U. Uilzelis no Shinkiem, hias labs ir visam pastetem,
jo vairdhi pie pastetem no meza gaitam

Péc noprasanas nemi gabalu Zavéta skinka, kur druscin speku ir klat, to sagriezi
kantiski un izmércé to vienu stundu iek$ wdens, tad lieci to uz uguni ar priSu tdeni un
ar kadu pari veselu sipolu, uzvirini to vienu reizi un sakapa to smalki ar tam sipolém,
ar druscin timiana, bazilikum un pétersiljém, pienemi vél citronu mizas, rivétu un
izmércétu maizi, kadu pari pautu un, ja vaijadzétu, ari druscin nomaisita sviesta. Ja
no ta $kinka vél nebutu saligs gan, tad zinasi vél sali piemest. To visu sakapa smalki
kopa ka vienu miklu.

815. Ka visas tas lietas, ko uz pastetigrib nemt, paprieks biis ietaisit

1. Visus majas putnus pie laika bis nokaut, ka tie caur caurim labi atdziest,
citadi tie miksti nenak, bet allaZin buas cieti un siksti Tad tiri tos, saloki gligi,
uzkveldini un, ja patik, dzeni ari rupjus spekus caur.

2. Irbes, teterus, meza piles, balozus un citus tadus meza putnus, kad tie
paprieks labi ir tiriti, tad tos ari glisi buas salocit, druscin uzkveldét un rupjus
spekus caurvilkt.

3. Tiem zakiem visu to zilu adu un tas cipsteles it plani bis novilkt un nogriezt,
tad mérenos gabalos sakapat, spekus caurvilkt un uz restém nokarsét.

4. Citus lielus meza lopus vai lielos gabalos, vai biezas $kélés vari sagriezt. Ari
kad ta viena giiza vai vérendelis ir, kas nav visai liels, tad to vari nemt tapat

ik mikla cepti (lieli) galas/zivju u. tml. gabali
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veselu, to adu smuki nogriezt, ar spekiem caurvilkt un uz restém nokarseét.

5. Vienu ftiteru tévinu, jo vairak, kad tas jau vecs un liels ir, to paprieks labi bus
kult un to krati nospiest, ka aplam augsti nestav iek§ pastétes, tad arl velci
spekus caur un uzkveldini vai ieks karsta adens, vai uz restém.

6. Snepes, strazdi, ciruli, tie gan péc cep$anas netop iztiriti un iznemti'> , bet kad
tos uz pastéti vai raguji gribi iztaisit, tad tas iekSas bus izpemt, to zulti
nogriezt, to $kilvu jeb magi tirit un ar visiem zarniem sakapat. Ar to apsméré
to pastétes dibeni un ari pa virsu, tas dod labu gardumu.

7. Telu gala, jéru gala un cita tada gala top mérenos gabalos sacirsta, ieks
kadiem  divéjiem  ddepiem = izmércéta  un  karsta = Udeni  nokveldinata.
Sada vizeé visas lietas, ko uz pastéti gribi nemt, paprieks bis ietaisit.

316. Ka visas lietas, ko uz pasteligrihnemt,
papriehis busiebeicet uniesauiet

Kad tas pastétes lietas pareizi jau ir ietaisitas, tad nemi vinetiki, sali, sagriistas
négelkenes un musatenblim, sipoles, pétersiljes, druscin timidna un bazilikum, to
sakapa visu smalki, nemi ari lorbéru lapas un citronu mizas, to visu meti iek$ to etiki
un maisi caur caurim. Tad nemi savas pastétes lietas vienu péc otru un mércé, un
apvarti to iek$ tas sulas, lieci tad dzila bloda un, ja no tas sulas vél kas atliek, tad leij
to virsh, aizklaj cieti, un ta lai stav kadu bridi, ka $i sara sula to galu druscin caurkoz.
Siir ta iemarenierésana jeb iebeicésana.

Savas pastétes lietas ari vari nemt iek$ kastruli ar gabalu sviestas, sali, sipolém,
pétersiliém, timianu, bazilikum, négelkeném, musatenblim (Sas lietas, kas
grizamas, tas sagrudi, kas kapajamas, tas sakapa), ari lorbéru lapas un citronu
mizas, tad aizklaj cieti, un lai uz maza uguns labi sat, brizam to apgriezdams, ka tas
vispari vienadi druscin vien no§moréjas. Si ir ta iepasierésana jeb iesautésana.

817. Ka vienu pasieti biis uztaisit no wasserteig

Kad tev ir lielas un cietas lietas, no ka vienu pastéti bus taisit, vai no meza lopa, vai
liels titeru tévins, tad taisi tadu wasserteig péc 120. riktu un izstradato labi stivu un ci-
etu. Bet kad tev atkal mikstakas lietas ir, vai piles, vai cali$i, vai davipu bérni, tad
arl druscin labaku miklu vari taisit no labakiem miltiem $ada vizé. Péc noprasanas
iemeti gabalu sviesta iekS tdeni un uzvari, un, kad jau verd, tad smeli allazin wdeni
un sviestu kopa un iejauj tos miltus. Netaisi to miklu visai $kistu, bet labi stivu un
strada pareizi caur. Cik miklas vaijaga, to pats nojédzi péc pastétes lieluma, ko gribi
taisit. Nu npemi vienu gabalu miklas un iztaisi to par pastétes dibeni, izdzeni to
garainu un apalu ka dzelzi, tad nospiedi un norullé to ar to rulliti jeb vangali'”® tik
biezu vai tik planu, ka pats proti. Pie lielam pastététm un kur stipraka cepSana
vaijaga, tur laikam biezaks un stipraks bus but neka pie mazakam un kas létaki nak
gatavas. Kad ta pastéte ieks krasni ir cepjama, tad pemi vienu dzelzes plati, bet kad
iek§ tartenu vai pastéSu pannas ir cepjama, tad lieci papriek§ pa apaksa vienu
papira lapu un uz to plati vai uz to papiri lieci to izrullétu pastétes dibini. Nemi atkal
citu gabalu miklas, izdzeni un nospiedi to ar to rulliti tapat ka pirmit, nogriezi abas
puses lidzeni, apsméré to ieliktu dibeni ar pautiem un to izrullétu miklas sleiju iztaisi

iztirit, iznemt ieksas
miklas veltni
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visapkart par vienu ranti jeb malu péc pastétes lielumu, to vari izlocit vai apalu, vai
kantainu, vai garainu, vai ka lodzinu, vai ka patik. Tad izlieci nu paprieks uz dibeni
kadas Skéles speku un, kad ta pastéte ir no putniem, tad tadu speku un aknu vilzeli
pa apaks$u vari izsmérét péc 313. riktu. Tad iekrauj tas lietas, no ka isteni to pastéti
bus taisit, kad tas péc 315. un 316. riktu jau pareizi ir ietaisitas. Kad no ta speku
vilzela vél kas atliek, tad to visur pa starpu vari ielikt. Pie jauniem caliem, davinu
bérniem, jéra galas un citam tidam jaunam un mikstam lietam tur arl kadas
ciskenes vari likt klat. Aplieci to nu visapkart puspirksta biezuma ar vienu labu vilzeli
no tela galas péc 1. riktu vai ar skinku vilzeli péc 314. riktu un piespiedi, un noglaudo
ar siltu nazu. To sulu, kas pie iebeicéSanas un iesautésanas palika pari, to nebas
lidzi liet iek$ to pastéti, bet noglaba to uz zostu. Nemi atkal gabalu miklas, izdzeni un
norullé to par vaku uz to pastéti. To pastétes malu jeb ranti apsméré visapkart labi ar
pautiem un piespiedi to vaku visur gli§i. Kur dazkart no ta vaka vél kads staris stav
pari, to nolidzini smuki péc pastétes vormi. No tas atlikusas miklas iztaisi vienu
skaistu izbuntétu'®* un izdobétu ranti jeb sienu apkart to pastéti, bet taisi to druscin
augstaku, ka arl pilnigu zostu var dot iek$ to pastéti. Nu izgriezi vél vienu mazu vaku
ar Sadiem tadiem rakstiem un lieci to virsi. Ari citur pie pastétes visadas pukes un
buntverki' wvari pietaisit, ka pats to nodoma. Apsméré nu ar pautiem un nocepi vai
iek$ krasns, vai ieks tartenu pannas. Cik ilgi bias cept, to nopratisi no ta, ka tas lietas
ieks pastétes ir — vai jaunas un mikstas, vai vecas un cietas.

196 197

818. Ka visadas pasteles bits uztaisit no mirbieig™ vaino butterteig

Visas $as pastétes top taisitas iek$ tartenu vai pastéSu pannas, un ari visas tas
lietas tapat top ietaisitas, ka jau pie 315. un 316. riktu macits. Ka nu tas lietas ir, no
ka to pastéti bus taisit, ta arl taisi to miklu. Kad ir jaunas, mikstas, gardas lietas, tad
taisi vienu skaistu mirbteig vai ari vienu bletterteig'®® . Pie citam lielakam lietam, ka
pie zakiem, brieza galas, meza un majas pilém un tadiem, tur taisi tadu vienu laicigu
mirbteig vien no miltiem, kas gan nav tie vislabaki un kas ari nav tie sliktaki. So mik-
lu taisidams, nemi uz ikkatru marcipu miltu vienu pusmarcinu izmazgata sviesta.
So sviestu meti pa gabaliniem iek§ tiem miltiem un maisi to labi kopa uz galda, tad
taisi pasa vida vienu bedri, iesiti 3 vai 4 pautus, uzslaka ari aukstu tdeni, samaisi to
labi un strada to pareizi caur. To Gdeni ne uzreiz bus liet virsd, bet pa drusku vien, ka
ta mikla nepaliek visai $kista, bet jo vairak labi stiva un siksta. Strada to dikti caur,
tad gan bus laba pastésu mikla. Kad So miklu it gardu gribi dabat, tad npemi
vislabakus miltus un vairak sviesta un strada pareizi, tad ari, manis péc, tartenes no
tas vari iztaisit. Kas nu daudz necieni tas pastétes no wasserteig, bet kas ari to
miklu ka gardumu grib ést lidz, tas var iztaisit $adu mirbteig jeb butterteig. Griezi to
vienu papiri péc pannas lielumu un lieci to pa apaks$a, no ta mirbteig iztaisi vienu
dibeni ne visai biezu, ne ari visai planu un lieci to iek$S pannas uz tiem papiriem. To
galu, kas iek$ to pastéti bus nakt, to iekrauj reizigi lidz ar vilzeli un speku skélém, ka
tas pirmit jau ir macits. Taisi ari vienu vaku jeb virsdibeni, aridzan ne visai planu, ne
arl visai biezu. Apsméré to malu labi ar pautiem, tad piespiedi to vaku visapkart glisi,
nogriezi visapkart to miklu péc malas augstumu pie pastéSu pannas, izrenné"” veél ar
naza muguru, allazin pirkstu turédams preti, ari vienu mazu izgraizitu vacinu taisi
virsi. Pie $as miklas tas nemaksa’® daudz pukes un rakstus iztaisit, jo cepjot viss
atkal izzad. Nocepi tad to pastéti ar labu zinu ar uguni no apak$a un no virsu
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819.No zostam un citiem gardumiem, kias labi der pie pasietem

Se vari taisit vienu dzeltanu zostu péc 233. riktu vai vienu brinu vai baltu kaperu
zostu péc 47. un 69. riktu, vai vienu baltu $alasu zostu péc 133. riktu, vai an$ovisu
un austeru zostu péc 54. un 175. riktu, vai kréjuma zostu pie pastététm no jauniem
caliem un jéra galas péc 92. riktu, bet tur tad ari Sampiones un murkeles vél vaijaga
klat; vai vienu kapajumu zostu péc 44. riktu un dazas citas zostas vél, ka ikkuram
patik. Kaut kuru nu no $am zostam ikreiz gribi taisit, tad allazin bas nemt klat to sulu,
kas pie iebeicéSanas un iesautéSanas palika pari; tapat ari Sampiones, Sampionu
pulveri, murkeles, pistacijes, telu pienu jeb briseles, vérSa augsléjus, gaila sekstes,
izlaupitas vézu lipas, értSukes, asparzus un citas tadas mazas gardas lietas.
Nevaijaga visas $as minétas lietas kopa ikreiz ikkatra pastété ielikt, bet kas tev no
tam ir pie rokas un ko tai gadlaika vari ievakt, to sataisi papriek§ pareizi ikkatru péc
savas kartas un nemi citas jau talit iekS to pastéti, citas atkal iekS to zostu. Tomér
zavétas Sampiones un $ampionu pulveris allaz labi der.

Sada vizé nu pastétes vari taisit no vérsa, brieza, auna galas, no zakiem, zosim,
titeriem, kaptniem, no lieliem un maziem caliem, no pilém, davinam, teteriem, irbém,
$nepém un kas vien var but. Visas tadas lietas ietaisi papriek§ pareizi un iebeicé, un
iesauté tas, taisi to miklu vai ar t0deni, vai ar sviestu, un uztaisi to pastéti, ka tas ir
macits no 315. lidz 318. riktu, nocepi ar labu zinpu un pietaisi vienu zostu, ka patik.
Pie pastététm no lielas, rupjakas galas savadi der viena brina zosta no smalki
sakapatiem kaperiem, olivém, an$oviSiem, kas ari druscin stipra ir no Salatém, un
kas grib, tas ari var nemt kiplokus klat.

320. Pastete no putniem bez kauliem

Kad tadu pastéti gribi taisit no putna bez visiem kauliem, tad iztaisi to jélu putnu
paprieks ar vilzeli péc 32. riktu un, kad to muguru atkal sasuvis un to putnu glisi
izspaidijis, tad dzeni vienu koka iesminu caur un nokveldini to stipri iek$ verdosa
tdens, lai atkal atdziest, nospiké ar rupjiem spekiem, izvelci atkal to pavedieni no
muguras, nobeicé to un iztaisi par pastéti. Se labprat nevar nemt vienu butterteig, ka
tikai vien pie ditvinu bérniem un jauniem cali$iem. Pietaisi labu zostu, kadu gribi.

321. Pastete no zakia bez kauliem

Kad tas zakis ir nodirats un smuki nopucéts, tad izgriezi ar zinu to muguras kaulu un
arl tos lielus gizu kaulus ta, ka ta gala vél turas kopa. Nospiké to smalki ka uz
cepSanu, nobriné to druscin uz abam pusém iek$ brina sviesta, lai kadas stundas
nobeicéjas, tad iztaisi to uz pastéti iekS skaista bletterteig ar vienu labu vilzeli
Nocepi ar pratu, taisi vienu zostu klat, ka pie vérSa méles péc 61. riktu, un pie
uzdo$anas dodi to ieks to pastéti.

322. Pastete no Zaveta skinka

Nemi vienu labu mérenu skinki, lieci to iek§ remdenu adeni, ka miksts paliek, bet
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papriek§ nogriezi druscin tos tirus spekus sanos. Tad pieliko un tausti, kur tie lieli
kauli ir, tur iegriezi vienu gredzeni péc kaula garuma un iznemi to pasu kaulu, bet
aplam ari to s$kinki nebiis sagraizit. Nopucé labi tiri to adu un visu melnumu, kas
apkart ir. Lieci to atkal vienu pusdienu iek$ tdeni, ka labi izmirkst. Tad noslauki labi
un izbeicé to vienu nakti. Tad iztaisi to par pastéti ar vienu skaistu vilzeli péc 1. vai
3. riktu. Pietaisi vienu zostu no brianas galas supes: nemi labu gabalu izmazgata
sviesta, vienu karoti miltu vai cik proti vaijagot, sagrieztas Salates, citronu mizas,
lorbéru lapas, pétersiljes, bazilikum un mazdruscin timiana, to mici kopa un pieleijj
spécigu briunu galas zupi péc 3. riktu, to samaisi par tumigu zostu un spiedi vél
citronu sulu klat. Kad ari $ampiones, murkeles un citus tadus gardumus vari pemt
klat, tad tas jo labaki. Pie uzdosanas dodi $o zostu ieks to pastéti.

323.Garda pastete no tela cepeta

Kad ir auksts tela cepets, tad sagriezi to kantiski, nemi to iek$ dzilu blodu, pienemi
druscin vina, sali, citronu Skéles un smalki sakapatas citronu mizas, karintes, rivétu
maizi un mazu gabalinu sviesta, to visu maisi kopa un iztaisi vienu pastéti ieks
skaista butterteig un nocepi. Uz zostu npemi druscin vina, citrones, cukuri,
négelkenes un musatenblim, to uzvari kopa un pie uzdosanas dodi to iek$ to
pastéti, to druscin sakratidams.

324. Garda pastete no dazadam mazam lietam

Sadas mazas gardas lietas ir: briseles jeb telu piens, vérsu augsléji, telu un aitu
méles, ciku snuki un meéles, murkeles, triveles, Sampiones, értsukes, vézu lipas,
austeri, museles un vél citas tadas lietas. Ko nu vari dabat no sadiem gardumiem, to
sataisi paprieks ikkatru péc savas kartas, novari to, lai tad atdziest, nopucé to tiri,
sagriezi smalki, iesauté to ka vienu raguji, un lai atkal atdziest, tad iztaisi no ta vienu
pastéti iekS laba butterteig. Pie uzdoSanas druscin galas zupes vari sakult ar gabalu
sviesta un ar citronu sulu to dot ieks to pastéti.

325. Englisu pastete

Nemi 14 pautus, no 12 pautiem tikai to dzeltenumu vien, bet tos citus 2 pautus ar
visu baltumu, un sakuli tos smalki. Nemi ari ta ka vienu korteli?®! noklaréta sviesta un
tikpat daudz arl tdens klat pie tiem pautiem, kuli to vél druscin kopa. Piejauj labus,
skaistus miltus tik daudz, ka ta mikla labi stiva var bat, ka to vari izdzit un izrullét ta
ka citu pastésu vai tartenu miklu, tomeér ari ka netiek visai stiva. Izdali to miklu uz divi
gabaliem, to vienu gabalu izlieci iek$ pannas par pastétes dibeni, un otrs atkal bus
uz vaku. Bet papriek§ citas labas, gardas lietas jau pareizi bus but sataisitas, ar
vardu®®: izlupinati lideki, vézi, austeri, asparzi, jauni cali un citas tadas lietas. Tas nu
ielieci ieks to pastéti, taisi vaku virsit un nocepi. Zostu vari taisit klat, kadu gribi.
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326. Garda pastete no jouniem zakiem

Notiri paprieks to zaki, ka pienakas, salauzi vai sagriezi pa vietam tos kaulus, bet ka
ta gala paliek vesela. Ja tomér vél buatu lielaks, ka to labprat ieks pastétes nevari
salocit, tad ari kadu reizi to vari parcirst. Nospiké to skaisti, uztaisi sajauktu sali,
pipari, rivétu maizi un sagriustu kanéli. Vilzela vieta nemi labu tiesu speku, sagriezi
tos kantiski, parkapa un sagradi vél iek§ miezera, ka paliek ka mikla. Iztaisi to uz
vienu pastéti iek§ skaista bletterteig un tos sagrustus spekus ielieci pa apaksa un pa
virsu. Taisi $adu zostu klat - sagriezi pusvaritas plimes, kam kauli ir izpemti,
sagriezi arl mandeles garas §kélés, nemi vél citrones, sagristu kanéli un cukuri,
uzleij druscin vina un mazdruscin udens, vari to tik vien kopa. Uzdodi to pastéti uz
blodu, griezi to vala, ielej to zostu, klaj atkal cieti un noglazieré®®® to $ada vizé:
apberi it biezi ar smalku cukuri, lieci to ar visu blodu ieks tartenu pannas, kurini uguni
vien pa virsu. Nu pielako labi, tik ka cukuris vien ir kusis un sak tecét, tad ir laiks to

nonemt. Tad apberi to talit ar raibu $treicukuri** vai ari ar granasu graudiem?®.

327. Pasiete no klapetas tela vai auna galas

Nemi tela vai auna vérendeli, nopucé visas adas un cipsteles, tad sagriezi to tiru
galu planas skélés, klapé to paplatu un parkapa vél ar naza muguru. No tas citas
galas iztaisi vienu vilzeli péc 1. vai 3. riktu. To klapétu galu apmaisi ar mazdruscin
sals, ar citronu sulas vai vinetika un druscin sagristas gevirces. Lieci tad druscin
vilzela pa apaksa uz to miklu tik lielu, ka ta pastéte bas bat, tad klapétu galu virsa,
tad atkal vilzeli, un ta kartu uz kartu, kamér viss pagalam. Tad wuzlieci vél kadas
speku Skéles, aiztaisi glisi ciet un nocepi. Zostu vari taisit klat, kadu gribi, bet taisi to
druscin stipru no citroniem un Salatém, jo vairak, kad ta pastéte no auna galas ir taisita.

328. Pastete no smalkii sakapatastelagalas

Taisi paprieks vienu skaistu vilzeli no tela galas péc 3. riktu, tikai nepemi nieru
taukus uz So vilzeli, bet labaki vérsu marksi. Kad tas vilzelis gatavs, tad izsiti to par
vienu triskantainu plaskainu klu¢u un iztaisi to par vienu triskantainu pastéti vai ieks
wasserteig, vai iekS mirbteig. Sagradi ari spekus ka pie tas zaku pastétes, izsméré
tos pa apaksu, tad lieci to vilzeli virsi un uz to vilzeli atkal citas labas zales, sipoles,
mazus markses gabalus, citronu mizas un sagristus spekus. Aiztaisi smuki cieti un
nocepi. Uz zostu pemi druscin branu miltu ar sipoléem un labam zalém, uzleij pusi
vina un pusi udens, piepemi Vél citronu mizas, mandelu skéles, karintes, pistacijes,
kanéli un cukuri. Vari to kopa un dodi to iek$ to pastéti. Arl apalu to vari iztaisit un
ieks bletterteig, tad vél noglazierét un ar raibu Streicukuri apkaisit, ka tas jau ir
macits pie 326. rikta no zaku pastétes.

329.1Maza pasiete uz tellerki

Kad to prieksaju pastéti tik lielu negribi taisit, bet mazu vien, tad nemi vienu tellerki
vai mazu blodu, tur uztaisi vienu ranti no wasserteig tik augstu, ka to gribi, iesméré
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pa apakSu druscin sagrustu speku, to vilzeli ar visam tam citam lietam lieci virsq,
aiztaisi ar mazu vacinu, lieci to iek$ tartenu pannas uz smiltim vai uz sali un nocepi.
Pie uzdo$anas druscin vina un citrona sulas vari dot ieksa.

330. Pastete no kalkiiniem

Iztaisi to péc 320. riktu, tikai, kad tie kauli ir iznemti, tad ari druscin no tas tiras krats
galas bus izgriezt un to nemt pie ta vilzela. To zostu taisi labi stipru no $alatém un citronu sulas.

331. Garda pastete no telu nierém

Nemi nieri no auksta tela cepeta, sakapa tos taukus parupji ar spekiem, piemaisi
sipoles, gardas zales, sali, druscin pipara, mu$atenblim, kanéli, Sampiones, briseles
un citas tadas lietas. Tad iztaisi no ta vienu skaistu pastéti Uz zostu nemi druscin
sviesta, to nomaisi ar kadu pari karosu galas zupes, ka tiek tumigs.

382. Ka tas zivis uz pasteti biis sataisit

Visas zivis, kaut kadas buatu bijusas, ikkatru péc savas kartas paprieks bas tirit un vai
parSkelt un skaistos gabalos sagriezt, vai neSkeltas tapat apalas pargriezt, ta ka tas
zivis — vai lielas ir, vai mazas. Tad labi bas nomazgat, iesalit un kadas stundas ieks
sals turét, tad atkal noslaucit un péc 316. riktu iebeicét, tur tad tas paliek, kamér uz
pastéti ir izliekamas. Ari gabalu sviesta vari nemt pie tam zivim un ar visu to beici tas
celt uz uguni un daudz apkratit, ka tur vien nokarsas, tad talit atkal zemé celt un
atdzisinat. Druscin vilzela arl bas taisit no zivju galas péc 232. riktu. Kad tik daudz
zivju nebutu, ka vilzeli var taisit, tad pemi pa apakSu un pa virsu druscin rivétas
maizes ar maziem gabaliem sviesta, tomér vilzelis allazin ir labaks. Tad taisi nu arl
$as pastétes vai iekS wasserteig, vai iek§ mirbteig jeb butterteig, ka patik. Tapat ari
to zostu vari taisit péc patikSanas. Labi ir, kad arl mazi klucis$i no zivju vilzela tur nak
ieksa, bet S$os paprieks buas uzvarit un tad zosta ielikt. Ari murkeles, Sampiones,
$ampionu pulveris, austeri, museles, vézu lipas, lideku aknis, karpju piens un citas
tadas lietas labi der uz to zostu.

333. Zivju pastete

Tie lideki un zandarti top vai parskelti, vai tapat neskelti vien apalos gabalos
sagriezti, ar sali apkaisiti un péc prieksaju riktu uz pastéti iztaisiti ar vilzeli no $adiem
tadiem gardumiem, ko var ievakt.

Tam pris$am skallém un butém abas pusés to adu bus novilkt, gabalos sagriezt un
tad tapat izdarit, ka jau macits.

Zusi, ko uz pastéti gribi iztaisit, bas bat dizani, tiem novelci to adu, sagriezi gabalos
maza pirksta biezuma, apsali un iztaisi ari tapat.
Un ta visas citas zivis, karpes, linus, vai kaut kadas butu, iztiri un vai veselas atstaji,

vai gabalos sagreizi, sataisi tas papriekS pareizi, nobeicé un iztaisi uz pastéti ar labu
vilzeli no zivju galas un no citam gardam lietam.

33Y. Pastéte no zivim hez asakiam

Notiri tas zivis, sagriezi gabalos, uzkveldini ar ddens un sals, tad nolupini to galu
palielos gabalos, nemi to bloda, piemaisi sagristas négelkenes, musatenblim,
smalki sakapatas sipoles un citas labas zales, rivétu maizi, mazus gabalus sviesta
un druscin sals. Iztaisi to par pastéti ieks skaista bletterteig ar vienu labu vilzeli.
Zostu vari pietaisit, kadu gribi.

335. Garda pastete no véziem

Novari tos vézus ar vinu un izlaupi tas lipas. Tad piemaisi smalki sakapatas gardas
zales, jaunas sipoles, druscin gevirces, murkeles, triveles, Sampiones, lideku aknis,
karpju pienu, arl pavairoSanas péc vari pienemt nolupinatu zivju galu bez asakam.
Maisi visu labi kopa. Taisi arl druscin vilzela no tas kaju galas, kur ari zivis vari
pienemt, vai jélas, vai varitas, vai ceptas, to sakapa smalki lidz ar rivétu maizi,
nomaisitu sviestu, ar pautiem, zalém un gevirci, to sakapa visu kopa par skaistu
vilzeli. No $a vilzela arl wuztaisi vienu mazu ranti iek§ to pastéti, tad iekrauj tas
samaisitas pastétes lietas, lieci atkal vilzeli virst, taisi to pastéti pagalam gatavu ieks
laba bletterteig un nocepi.

Uz zosti taisi krebsbutter un nomaisi to par zostu; vai ari taisi spécigu vézu kuliji vai
ar kréjumu, vai ar galas zupi un dodi to ieks to pasteéti.

336. Garda pastete no zivju gardumiem

Uz $adu pastéti visadas gardas zivju lietas tiek nemtas: karpju piens, lideku aknis,
karpju méles un acis, vézu lipas, austeri, musSeles un ko vél var dabat. Arl
pavairoSanas péc vari pienemt murkeles, triveles, Sampiones, értSukes un asparzus.
Sataisi ikkatru lietu péc savas kartas un tad iztaisi visu kopa par vienu skaistu raguji.
Kad §1 nu atdzisusi, tad taisi no ta vienu pastéti iek§ skaista bletterteig.
Kam $as minétas lietas ir papilnam, tas no ikkatras savadi var taisit savadu pasteéti.

337. Pastete no veiu vilzela

Novari labu tiesu vézu ar udens un sals, izlaupi tas lipas un lielas kajas, péc
pavairo$anas nemi ari klat zivju galu un iztaisi to par vienu vilzeli. Skiri tas vézu
Ccaumalas. No tas vienas dalas iztaisi krebsbutter un, kad tas sasalis, tad nomaisi to,
un pemi to klat pie ta vilzela. No tas otras dalas iztaisi vienu spécigu kuliji un péc
izdari visu tapat, ka pie prieksaja rikta macits. Kad nu tas vilzelis ar citam gardam
lietam ir iesautéts jeb iepasieréts, tad taisi to pastéti iek§ bletterteig, nocepi ar zinu
un pie uzdosanas dodi to vézu kuliji ieks to pastéti.
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338. Pastete no asparzam

Nolauzi tas mikstas asparzu galvinas, nomazga tiri un uzvirini tas vienu vai otru reizi,
tad lieci ieks dursSlagu, ka notekas, piemaisi mazus gabalus sviesta, smalki
sakapatas zales un sipoles, sali, mazdruscin pipara un muSatenblam. Taisi arl
druscin vilzela, no ka pats gribi. Tad uztaisi vienu ranti no butterteig tik lielu, ka ta
pastéte bus bat, tur ielieci tos asparzus iek$a ar visu, kas tiem piemaisits, un notaisi
to pagalam gatavu. Pie uzdosanas taisi kréjuma zostu klat.

339.Garda pastete no pubiu hiapostiem

Tos puku kapostus smuki bas nopucét, labi nomazgat un ar udens un sals
mazdruscin vien pavarit, tad tos izgazt, ka atdziest un ka udens notek. Taisi nu
druscin vilzela, no ka gribi un kas tev ir pie rokas. Pie tiem kapostiem piemaisi smalki
sakapatas zales, sipoles, gevirci un mazus gabalus sviesta un iztaisi to par vienu
pastéti. Pie puku kapostiem ari mazas ciskenes vari ielikt, un pie uzdoSanas taisi
kréjuma zostu klat.

Jas pavaru gramatas
6. nodala

Cepeti

3U0. Ka zosis biis pildit un nocept

Nemi tiritas kastanijes, mandelu $kéles, abolu s$kéles, baltu maizi, kas ari garas,
tievas Skélés sagriezta un sviesta druscin ir cepta, arl tiritas razines, to visu maisi
kopa un bazi iek§ to zosi. Dzeni smuki uz iesmu un nocepi. Péc, kad zoss gandriz
jau gatava un tauku vairums ir iztecjis, tad nemi tos zo$u taukus nost un apleij to
cepetu ar tiru sviestu vien, kamér pagalam gatavs. Kad to zosi tik gardi negribi pildit,
tad tas kastanijes un mandeles vari aiztaupit, un tai vieta npemi vien pusvaritas
plames, rivétu maizi un anisus®®, druscin cukura un sagristu kanéli.

3U1. Ka biis cept meza un mdjas piles

Sataisi vien tas piles skaisti, bazi uz iesmu un nocepi. Tas majas piles ari vari pildit
ar rivétu maizi, sagrieztiem aboliem, karintém, cukuri, sagristu kanéli. Sas lietas
paprieks ieks sviesta druscin bas iesautét.

3U2. Ka hus cept hapiinus, hialkiinus, lielus un mazus calus,
duvinas un citus tadus putnus

Visus sadus putnus pie laika jau bus Saut, sausi tos noplakt un, kad vienu nakti caur
caurim labi atdzisusi, tad skaisti un balti tos sataisit, gli§i uz iesmu bazt, smuki
nospikét vai ari ar platam speku skélem tos aplikt, tad papiri ar sviestu apsmérétu
virsi siet un ta labi balti tos nocept.

3U3. Smoréti cdliar stikenogam

Tos calus, ko gribi noSmorét, tos, manis péc, arl iek$ karsta Gdens vari noplakt un
notirit, bet neparplaucé tos vien, jo tad tiem ta ada léti iet puSu un tie nenak tik tiri.
Tad iztiri tos, izlauzi ar zinu to kruts kaulu un iespraudi glisi tos kalus. Nemi tiritas
pétersiljes, pargriezi tas kadu reizi un samici tas ar sviestu, no ta piebazi katram
caliSam kadu druscipu. Nemi atkal sviestu iek$ kastruli, uzkarsé to labi, ka gaisbrins

2% anisu
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paliek, tur lieci tos calus ieksa un no$moré tos gatavus. Sos calus vai tapat vien vari
uzdot, vai ari stikenu ogas vari varit péc 303. riktu un tas dot pa apaksu.

3UY. Ka vienu auna muguru ta biis iztaisit hia vienu cepetu no meza lopa

Kad auns sSkérsam pusu ir cirsts, tad ta pakalpuse vairs netop parskelta ka uz
cepetiem, bet tie divi vérendeli paliek kopa, un abas pusés tie lieli guzu kauli top
nocirsti un ta tuk$uma ada nogriezta, isteni péc lidzibas ka brieza mugura top
izcirsta. Tad kuli to labi, nobeicé to vienu nakti ar rupji sagristam paeglu ogam, ar
rupji sagrieztam sipolém, timianu, bazilikum, meijeranu, pétersiliém, kiplokiem,
lorbéru lapam, druscin sals un etiki. Tad pakari to, ka tas slapjums notek. Nospiké to
un nocepi pie iesma. Uz zostu nemi kadus ansoviSus vai gabalu silka, vienu sipoli,
kadas izmirkusas Sampiones un druscin kaperu, sakapa to visu kopa. Kad nu cepets
jau gatavs un top nocelts, tad beri $as lietas pie ta sviesta iek§ cepeta pannas un
saSmoré to kopa, pieleij péc vél druscin galas zupes vai verdo$u tudeni un nomaisi
to, ka tumigs paliek, kasi tad caur sietu un dodi apak$ to cepetu; vai arl piedodi to
savadi klat ieks$ kada kausina.

3UB.No tela, jera un auna cepeta

Sadu cepetu paprieks labi biis sataisit, ja patik — ari nospikét, un labi nocept. Tad to
vari uzdot vai ar to pasu sviestu no cepeta pannas, vai ari $adu zostu vari pietaisit:
nemi sardeles vai an$oviSus, nolupini tos no tam asakim un sakapa tos smalki ar
gabalinu sviesta. Nemi atkal izmazgatu sviestu, druscin miltu un tos sakapatus
anSovisus, mici to kopa, pieberi druscin rivéta musata un pipera un nomaisi to ar
labu galas zupi par vienu tumigu zostu. Péc piespiedi vél labu tiesu citronu sulas, ari
veselu citroni vari sagriezt kantiski un to piemest.

Pie jéra cepeta arl vienu zalu zostu vari taisit. Nemi Kkerveles, skabenes un
pétersiljes, no ikkatra mazu saujinu, sakapa to smalki un sagriadi to vél iek§ miezera
ar kadiem cieti novaritiem pautiem un restétam maizes S$kélém, kas ar vinetiki ir
pieveldzétas, spiedi to ar klaru galas zupi caur sietu, ka tas paliek viena zala tumiga
zosta. Kad ta ir atdzisusi, tad piedodi to klat ieks$ kausina.

3U6. Cepta pildita tela kiriits

Sataisi to tela krati péc 32. riktu, pildi to ar vilzeli, ka patik. Taisi vai tadu vilzeli ka
péc 340. riktu, vai péc 341. riktu, bazi to iek§ to krati un aizsuj atkal cieti. Kad to arl
gribi spikét, tad to krati iek§ karsta wudens druscin bus nokveldét, lai tad atdziest,
nospiké smuki un nocepi.

3U7. Ka Snepes, strazdus un cirulus biis cept

Sie putni pie cep$anas netiek iznemti, bet notiriti vien. Tad atbidi tos kilus atpakal

122 uz augdu, péc loki tos atkal uz iekSpusi un pie kula locekla bazi tas kajas krustiski

kopa. Novelci to adu no kakla un no galvas, griezi to kaklu vienreiz apkart un ieduri
to deguni iekS krati, ta dari to ar strazdiem un ciruliem. No tam S$nepém ari griezi
vienreiz to kaklu apkart un tad dzeni to garu deguni $kérsam caur tiem kaliem caur it
ka vienu iesmu. Uzduri nu tos uz maziem iesminiem, sieni pie liela iesma un ta
nocepi. Pie strazdiem un ciruliem allazin pie katra putnina maza Skélite speka jaliek
starpa, un tad tos arl vai uz iesmiem vai uz restém vari nocept. Apaks S$nepém, kas
pie iesma, lieci restétas maizes Skéles, ka tas iekSas, kas tur izcepjas, uz to maizi
krit virsii, un pie uzdosanas lieci tas maizites apaks tiem putniem.

3U8. Ka teterus unirbes hiis cept

Tas teteru matites un irbes skaisti vien bis uzpucét, glisi ar iesminiem tas uzspraust,
tas galvas ar spalvam tam paliek klat. Tad uzkarsé tas druscin uz oglém, nospiké
labi vai arl aptini tas ar spekiem un papiriem un nocepi ar labu zinu. Teteru tévinam
to galvu tapat jélu vari nogriezt un pie uzdoSanas to likt blodas mala, tad ta skaista
sarkana sekste tur labi izskatas.

3U9. Ka zaki biis cept

Kad zakis ir nodirats, tad sagriezi tas priekspleces, to krati un to kaklu, izgriezi ari to
pakalu, nopucé visur labi tiri, nomazga, nogriezi ari visu to zilu adu un cipsteles,
nospiké labi un nocepi.
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Jas pavaru gramatas
T.nodala

Jartes un kiosheni®*

350.1Nandelu tarte

Nemi 12 vai 14 pautus, $kiri tos uz pusi, to vienu pusi iesiti trauka to baltumu un
dzeltenumu kopa, no otras puses nemi tikai dzeltenumu klat, tad celi to trauku ar
tiem pautiem uz oglu pannas, kur maz oglu vien ir, un kuli tos ar stivu riksti, kamér
metas remdeni. Tad celi tos talit zemé un kuli vél, kamér tie pauti it biezi paliek. Tad
nemi pusmarcinu vai tris vérendeli marcinu smalki rivéta cukura, ari druscin sagrista
kardemona, norivé ari vienas citrones mizu, nemi to visu klat pie tiem pautiem un
kuli vél, kamér isteni biezi paliek. Tad nemi marcinu smalki sagristu mandelu,
samaisi to papriek§ ar kadu mazumu no tiem sakultiem pautiem un tad npemi visu
kopa un maisi pareizi, ka nekadi kluc¢i nepaliek. To atskirtu baltumu no tiem citiem
pautiem sakuli arl uz plakanas alvas blodas ar liku kocinu par stivam putam un
piemaisi to arl vél klat. Tad nu ta mikla bas gatava. Nu pemi vienu vormi, kas tik liela
i, ka péc miklas daudzuma vaijaga, apsméré to ar sviestu, apberi ar smalki rivétu
maizi vai ar sagristiem cvibakiem, lieci tad to miklu tur iek$a un nocepi to ar labu
zinu, lénam vien ar mazu uguni no apaksa un no virsu. Kad jau gatava, tad ar planu
nazu attaisi to malu visapkart vala un tos stirus spaidelé ar nazu un kustini druscin,
ka ari dibins atlaizas vala. Tad lieci plakanu blodu virsi un apgriezi to ar visu vormi,
dauzi un krati to kadu reizi uz galdu, bet ta, ka to blodu un to vormi allazin stipri turi
kopa, un noceli 1énam to vormi. Apgriezi nu atkal to tarti apkart ar vienu lielu plakanu
telerki un ta celi to ieks blodu.

381. Ka tas vormas biis sataisit, kad tur tartes
un kioskenus grih ceptichsa

Visas tadas vormes allazin sausas un tiras bas turét un pielikot, ka nedaba
apruséties. Kad tas nu gribi brukét, tad apsméré to ar kausétu sviestu tik ilgi, kameér
tas sviests jau labi biezi pie vormes pielip, un apberi talit ar rivétu maizi vai ar
sagrustiem cvibakliem, cik pie sviesta vien keras klat. Tad tur vari ielikt un cept, ka
patik, un tas ari léti naks no vormes ara.

20 tortes un kukas

352.No glaziergsanas

Grudi vienu vérendeli marcina smalka cukura ar vienu pautu baltumu un druscin rozu
vai oranzu udens, kamér paliek ka bieza sula jeb sirupis. Kad nu vienu tarti vai citu
ko gribi glazierét, tad lai tada tarte, ta ka ir cepta paprieks, druscin atSaujas, tad
uzsméré $o cukuru sulu jeb glaziri, un lai tas piezGist vai pie uguns, vai iek§ krasns,
tur, kur lielaks siltums ir izgajis, vai iekS tartenu pannas. Ar $adu glazari nu gan to
virspusi vari noglazierét, bet kad jau vienu tarti, kas pati bieza un augsta ir, visap-
kart gribi noglazierét, tad sakuli 2 vai 3 pautu baltumus, ka puté vien, un piemaisi allazin
sagristu un izsijatu smalku cukuri pa mazu saujinu vien, maisi allazin uz vienu pusi,
kameér paliek labi biezi ka viena mikla, ta, kad to uzsméré sanis pie tartes malas, ka
tas tur pastav un nenolist. Tad ar to vispari vari noglazierét un ari tapat piezavét, ka
jau macits. Ja no vienas uzsméréSanas vél nebuatu biezi gan, tad ari otru reizi vél
vari smérét; un kamér ta glazire vél miksta ir, tad to vari aplikt ar sagrieztu sikadi
péc $adiem tadiem rakstiem; ka tas izrada vai vienu vainagu, vai kroni, vai krustu,
vai puki, vai So to. Apberi tad ar raibu Streicukuri, un lai piezast.

To glaziri ari raibu vari taisit ar dazu skaistu krasu jeb kulieri. Kad nemi sarkanu
plori, tur uzleiji druscin rozu udens, tad tas izvelk to sarkanumu, piemaisi to klat, tad
sarkana glaziire. Tada vizé no savrana buas dzeltana, no lakmusa zila un no
sagrustas un izsijatas Sakulades — briina glazre.

353.No shdrzu® malam jeb stipam, un hd ar tam jaizdaras

Lieci izgriezt no skardes labi garas sleijas 3 vai 4 pirkstu biezuma. Tie abi gali netop
liedéti kopa, bet tie paliek vala, ka to tik platu var iztaisit vai ari tik Sauru saraut, ka
ikkatreiz vaijaga péc miklas daudzumu un péc blodas lielumu. Kad to nu gribi braket,
tad nemi druscin miklas, apsméré ar pautiem un lieci to starpa tur, kur tie abi gali nak
viens uz otru, spiedi kopa un aptini ar diedziniem. Lieci nu to vormi uz papiri un péc
to rinki, ka ta vorme tur stav, apsméréto papiri un vormes apak$ranti’® ar pautiem,
izdzeni kadu sliktu miklu ta ka uz krepgeli un ar to apstiprini to vormi pie papira,
apsméré nu vél to iekSpusi ar kauséta sviesta un apberi ar rivétu maizi. Kad ari pie
citam tartém pasa vidi vaijaga viena rierite jeb pipite?’?, tad ari tadu lieci iztaisit no
skardes péc rantes augstumu, apaksa druscin resnaku un uz augsu druscin tievaku,
apsméré to ari ar pautiem, uzberi rivétu maizi un stadi to vormes vidia. Kad nu to esi
izcepis, tad attaisi to malu vala ar nazi, griezi to koskeni uz muti ar vienu blodu, nemi
to papiri nost, griezi tad to atkal atpaka] un noceli to vormi.

35Y. Nelnas maizes tarte

Nemi 8 pautus un 10 pautu dzeltenumus, kuli tos ar stivu riksti, kamér it biezi paliek,
pieberi pusmarcinu smalki rivéta vai sagrasta cukura un kuli atkal. Piepemi vél
pustaveli’!! Sakulades, vienu vérendeli marcina sagristu mandelu un négelkenes, kané-
li, kardemonu un musatu, cik patik, maisi visu kopa. Péc piemaisi vél 4 lotes*'* jeb pusvéren-
deli marcina rivétas un izsijatas rudzu maizes, lieci iek§ vormi un nocepi ar zinu.
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355. Citronu mandelu tarte

Nemi 18 pautus, no 12 pautiem noglaba to baltumu, tos citus kuli kopa ar tris
vérendeli marcina smalki rivéta cukura, allazin uz vienu pusi to maisidams, kamér
augt uz augSu. Tad piemaisi 4 lotes jeb pusvérendeli marcina skaistu miltu, 3 vai 4 rive-
tas citronu mizas un vienu marcinu smalki sagrastu mandelu. Tos 12 pautu baltu-
mus kuli par stivam putam un piemaisi to it lénam ari klat, lieci iek§ vormi un nocepi.

8586. Citronu hishvite®®

Siti 12 pautus ieks lielu dzilu blodu un sakuli tos paprieks smalki, tad norivé to mizu
no 2 vai 3 citroniem, pienemi to klat ar druscin rozu tdens un sagristu kardemonu,
piemaisi vél vienu marcinu smalka izsijata cukura pa saujinu vienu péc otru. Kad tas
nu viss ir kopa, tad maisi vél tik ilgi, kamér ta mikla sak radzin uz aug$u. Tos
12 baltumus sakuli par stivam putam un piemaisi to lénam klat. Péc pieberi vél vienu
marcinu izsijata stérkela’* pa mazam saujinam un maisi lénam kopa. Lieci nu talit to
miklu iek§ vormi un nocepi lénam. So miklu ari iek§ citim mazam vormém vari likt,
kas dazada vizé skaisti ir izbuntétas ka viena musele vai abols, vai $a ta.

357.Tarte no halta sterkela

Nemi no 8 labus priSus pautus, sakuli tos dzeltenumus iek$§ dzilas blodas un tos
baltumus iek§ plakanas blodas. Pie tiem dzeltenumiem piemaisi pamazitam vienu
marcinu rivéta cukura, vienu karoti rozu udens un sagristu kardemonu. Maisi to
allazin uz vienu pusi. Kuli tos baltumus par stivam putam un piemaisi klat. Péc
pieberi pa mazam saujipam vienu pusmarcinu smalki izsijata balta stérkela un maisi
to lénam kopa. Lieci to iek§ sataisitu vormi, kas tik liela, ka to visu var sanemt, un
kam pasa vidi ir viena rierite, un nocepi iek$ tartenu pannas. No iesakuma pa
apaksu stipraku uguni bus kurinat neka pa virsu, ka ta tarte driz labi sak sacelties, jo
citadi tas stérkelis nosézas un tad visa tarte nobojajas. Bet kad labi jau ir sacélusies,
tad arl mazaku uguni vari turét, ka jau nesadeg. Pa virsu lai allazin ir veértigs uguns,
un ta nocepi to lénam. Neleij to vormi visai pilnu, ka dazkart cepjot neiet pari. No
vormes to atkal vari iznemt, ka ir macits pie 350. riktu.

358. Sand-Tarte **

Nemi vienu marcinu priSa izmazgata sviesta, nomaisi to ar 2 pautu dzeltenumiem, ka
tas paliek ka biezs kréjums. Pienemi vél 3 veselus pautus, vienu norivétu citronu
mizu, vienu marcinu smalki rivéta cukura un maisi to allazin uz vienu pusi, péc
piemaisi vél vienu marcinu izsijata stérkela un nocepi to iek§ vormes lénam vienas
stundas laiku.
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359. Uineru koskenis™

Nomaisi pusmarcinu sviesta. Piemaisi 16 pautu dzeltenumus vienu péc otra, ari
vérendeli marcina smalki rivéta cukura, vienu norivétu citrones mizu, vienu Kkorteli
kréjuma, vienu karoti rauga un musatu vai musatenblim, maisi visu labi kopa. Tos
pautu baltumus sakuli par stivam putam un piemaisi tos lénam klat lidz ar vienu
marcinu labu skaistu miltu, jauci visu kopa, tad gazi to iek$ sataisitu vormi un nolie-
ci remdena vieta, ka ragst. Kad ir pasa laba ragsana, tad celi talit iek$ tartenu pannas
un nocepi lénam.

360. Bahe™

Nemi ta gandriz ka vienu marcinu labu, skaistu miltu un iejauj to ar pusstopu laba,
salda kréjuma. Pienemi 4 sakultus pautus, labu karoti jauna prisa rauga, druscin
cukura, vienu vérendeli marcina noklaréta sviesta un gevirci péc patiksanas, maisi
visu labi kopa un gazi to talit iekS sataisitu vormi, un nolieci to remdena vieta, ka
uzrugst, bet neleij to vormi visai pilnu. Kad nu ir pasa laba ragsana, tad lieci to talit
ieks krasni vai celi iek$ tartenu pannas un nocepi lénam. Kad jau ir gatavs, tad lai vél
stav kadu britinu ieks tas vormes, kamér atkal saplok. Tad iznemi ara un kaisi cukuri virsa.

361.Ueiu tioskenis

Novari 2 kalus®*® vai ari vairak vézu ar tidens un mazdruscin sals, izlaupi tas lipas un
kas tas dizanas lielas kajas ir. No tam caumalam taisi vienu marcinu krebsbutter.
Kad tas atkal ir sasalis, tad nemi to iek§ dzilu blodu un nomaisi to, ka tas paliek biezs
ka kréjums. Piesiti 12 pautu dzeltenumus, ne visus uz reizi, bet pa cetriem vien, un
pa tam pamaisi allazin druscin, pienemi ari baltu maizi, kas salda kréjuma vai piena
izmiekséta, veél it smalki sagrieztas citronu mizas un péc nodomasanas kadas saujas
smalka cukura, vienu norivétu musatu un druscin sals un nomaisi to visu kadu labu
stundas laiku allazin uz vienu pusi. Tas vézu lipas kadu reizi vari pargriezt pusu un
tos 12 pautu baltumus sakuli par stivam putam. Sas vézu lipas un $os sakultus
baltumus pasa pédiga gala ari vél maisi lénam klat. Iztaisi iek$ tartenu pannas vienu
dibeni no skaista mirbteig, izloki visapkart smuki to malu, lieci tas samaisitas lietas
tur virsi un nocepi lénam. Kad ir gatavs, tad kadas skaistas vézu galvas pa virsu vari
lespraust un ta to izpucet.

362.1Naizes kioskenis ar aboliem

Sataisi papriek$ labu tiesu rivétas maizes, sagriezi arl nomizotus abolus $kélés un
izgriezi tiem to sirdi, un ta lai arl rivéts cukuris un planas sviesta $kéles tev jau ir pie
rokas. Tad taisi iek$ tartenu pannas vienu dibeni no butterteig. Tur ielieci pa apaksa vienu kartu
abolu, to otru kartu atkal rivétu maizi, cukuri un sviesta $kéles, tad atkal vienu kartu abolu, un
ta kartu uz kartu, kamér diezgan, ta virséja karta bas bt rivéta maize, cukuris un sviesta skéles,

nokrusé?” skaisti to ranti un nocepi ar uguni no apaksa un no virsu.
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363. Bishvit-koskenis

Nemi 12 pautu dzeltenumus un 6 baltumus, tos sakuli paprieks smalki vien. Tad
pieberi tris vérendeli marcina smalka cukura un no 3 citroném norivé to mizu, maisi
to kadu stundu allazin uz vienu pusi, péc piemaisi vél 20 lotes, tas ir, pusmarcinu un pusvéren-
deli marcina izsijata stérkela, lieci to iek$ sataisitu vormi, celi iek$ tartenu pannas un nocepi.

36U. Kirsu hoshenis

Nemi tris vérendeli marcina noklaréta un atkal nomaisita sviesta, pusmarcinu smalki
sagriastu mandelu, piena mirkusu baltu maizi, cukura, cik patik, druscin sals, kanéli,
muSatenblim vai rivétu muSatu, bet paprieks sakuli labi 16 pautus, tad nemi visu
kopa un maisi caur. Tad nemi ari S$kesberes bez katiem, cik proti vaijadzétu. Lieci
iek$ sataisitu vormi un cepi iek§ tartenu pannas. Labi ari ir, kad kadu papiri izlieci uz
dibeni. Pie izpemsSanas jaliko ar planu nazu to visapkart pestit un vala taisit.

368. Sueiceru hoshenis®

Ka So koskeni vai lielu vai mazu gribi taisit, ta nemi péc noprasanas it skaistus labus
miltus poda ar druscin prisa rauga, druscin smalka cukura, musatenblim un druscin
sals. Iejauj to ar remdenu pienu tik cietu, ka to tik vien vari caurgrast. Sakuli 10 vai
12 pautus un piemaisi tos ar labu gabalu noklaréta sviesta, netaisi to Skistaku, bet ta,
ka to isteni vien vari apmaisit. Piemaisi labu tiesu uzvaritu razinu un mandelu $kéles,
tad nolieci, ka ragst. Péc lieci ieks sataisitu vormi un nocepi.

221

366. Leipcigeru kioskenis

Nemi tris vérendeli marcina noklaréta un atkal nomaisita sviesta, iesiti 12 pautu
dzeltenumus un 2 baltumus un piemaisi tos vienu péc otra, piepemi 6 karotes salda
piena, pusmarcinu skaistu miltu, 2 karotes laba, prisa rauga un druscin sals, to visu
maisi kopa, kamér siksts paliek, lieci iek$ sakaisitu vormi remdena vieta un, kad ir
pasa laba rugsana, tad celi to talit ieks tartenu pannu un nocepi.

367.Risu hkoskenis

Novari risus iek$ salda piena, ka tie it biezi paliek, bet neparvari tos visai mikstus,
bet ta, ka tie graudi vél paliek veseli. Tad nolieci, ka atdziest. Taisi arl nomaisitu
sviestu péc riSu daudzumu, piepemi baltu maizi, kas rozu udeni ir izmércéta, smalki
sagrastus cvibakus, mazdruscin savrana, cukuri, kanéli un kadus labi sakultus
pautus, maisi visu labi kopa. Tad piepemi ari tik daudz risu klat, ka pabiezs paliek.
Izlieci to ar karoti iek§ pannas ar karstu sviestu un izcepi koskenus, vai lielus, vai
mazus, ka patik. Pie uzdosanas kaisi cukuru virsi un nostellé tos tapat siltus uz
galdu.

$veicie$u kuka

= Leipcigas kika
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368. Koshenis ar versu marksi

Nemi labu tiesu sagrastu cvibaku, vai 12, vai 14 gabalus, un vienu pusmarcinu
kantiski sagrieztas vérSu markses vai, kad vérSu marksi nevari dabuat, tad pemi tik
pat daudz nieru tauku no tela, to meti poda, uzrivé vienu pusmusatu, pieberi druscin
sagrista engvera un sali, maisi labi kopa. Vél nemi vérendeli marcina skaistu kviesu
miltu, vienu karoti rauga, 10 labi sakultus pautus, pusmarcinu karin$u, nomai-
si to visu vél ar remdenu pienu, bet nedari to $kistaku, jo ta mikla allazin druscin bieza
bas buat. Izsméré vienu tartenu pannu ar aukstu sviestu, lieci tas samaisitas lietas tur
ieksa un nolieci silta vieta, kamér uzragst, tad nocepi to ar uguni no apaksa un no
virsu un dodi tapat siltu uz galdu. Kad ari nieru tauki nebuatu, tad tai vieta pemi tik
daudz nomaisita sviesta; biis ari gan labs koskenis.

369. Citronu tarte

Sakuli 10 vai 12 pautus iek$ kastruli un nomaisi tos par biezu rireiji, tad spiedi tos
caur durslagu. Taisi ta gandriz ka pusmarcipu nomaisita sviesta, piekuli 6 pautu
dzeltenumus vienu péc otru, no 3 vai 4 citroném norivé to mizu un spiedi to sulu ari
klat, pienemi sagristus cvibakus vai piend mirkusu baltu maizi un tik daudz smalka
cukura, ka var but salds gan. Piepemi nu ari caurspiestu rireiji, samaisi visu labi
kopa un iek§ bletterteig iztaisi to par tarti. Vaka $e vis nevaijaga, bet tai vieta to pa
virsu vari aplikt ar miklas sleijjam jeb sloksném krustiski un logaini*?. Nokrasé**
smuki to malu un nocepi. Vai arl no 6 pautiem to baltumu vari sakult par stivam
putam un to vispédigi piemaisit. Tad ne vaka, ne sleiju nevaijaga pa virsu, bet iztaisi
tikai iek$ tartenu pannas vienu dibeni no skaistas miklas, nokriisé to malu, lieci tas
samaisitas lietas tur iek$a un nocepi to lénam. Kam patik, tas to arl pa virsu var
aplikt ar cukuru maizitém.

370.Makronu tarte
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Nemi vienu marcinu smalki sagristu mandelu un pusmarcinu vai tris vérendeli
marcina smalka cukura, nomaisi to druscin iek§ kastrules uz uguni, ka vairs vien
nepielip, bet nekalté to ari parlieku, ka atkal nepaliek visai sauss. Tad nolieci, ka
atdziest. Sakuli 6 pautu baltumus par stivam putam un piemaisi to klat lidz ar smalki
sagrieztu sikddi un rivétam citronu mizam. Iztaisi no skaista mirbteig jeb bletterteig
vienu dibeni iek§ tartenu pannas, nokriisé to malu, lieci $o makronu miklu tur ieksa
un izdzeni to maza puspirksta biezuma, bet ne biezaki, jo tad tas paliek miklains un
lipains. Noglaudi smuki pa virsu. Sakuli vienu pauta baltumu ar druscin cukura un
rozu udens, ar to apsméré vél pa virsu un nocepi lénam. Kad patik, to arl var
noglazierét un ar raibu $treicukuri apkaisit.

371. Abolutarte

Nomizo tos abolus, parskeli tos, izgriezi to sirdi un sagriezi tos vél it planas skélés.
Tad lai sat druscin uz uguns ar druscin sviesta, cukuri, sagrastu kanéli, smalki
sakapatam citronu mizam un, ja patik, arl smalki sagrieztu sikadi. Ja tie aboli nav
visai sari un S$kisti, tad arl druscin vina vari pieliet, tikai ka to nedari skistaku un
mikstaku. Tad atdzisini un iztaisi tarti ieks skaista bletterteig.

372. Kirsutarte

Iznemi tos kaulus ara no tam Skersberém, meti tas iek§ kastruli ar labu tiesu cukura,
un lai druscin verd, ka ta sula vien iziet ara. Tad izsmeli tas kirses un vari to sulu
ar druscin sagriustu cvibaku, sagrastu kanéli un smalki sakapatam citronu mizam,
kamér ta sula ista un bieza ievarita. Tad nemi atkal ari tas $kesberes klat un vari veél
vienreiz caur. Tad nolieci, ka atdziest. Iztaisi to iek$ skaistas miklas par tarti. No
zemeném, aviesinagjam** un jana ogam tas ari tapat ir izdarams. Uz tartes dibeni ari
var izkaisit cvibakus un sagriistas mandeles ogu starpa.

373.Tarte no vérsa markises

Sagrudi 4 vai 6 cvibakus, samaisi tos ar druscin kauséta sviesta, ar 6 vai 8 pautu
dzeltenumiem, kadu karoti kréjuma un cukuri. Pienemi, ka noproti, prisu vérsu
marksi un sagriezi to smalki kantiski. Tos baltumus sakuli par stivam putam un
piemaisi ari pat pédigi. Iztaisi iekS tartenu pannas vienu dibeni no skaistas miklas,
nokrasé to malu, lieci tas samaisitas lietas tur iek$§a un nocepi ar uguni no apaksa un
no virsu. Pa virsu tik stiprs uguns nebus but, ka tas nepaliek visai brins. Dodi to tarti
tapat siltu uz galdu.

37Y. Pusapalastarienes

Izdzeni vienu skaistu bletterteig, tik biezu ka divi nazu muguras, tad tur vari ielikt
visadas ievaritas lietas, zavti”” un ko vien cieni nemt uz tartém. Iztaisi mazas
pusapalas tartes un nocepi vai ieks tartenu pannas, vai ieks$ krasns uz plates.
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375. Eppelsne™

Nemi 30 vai 35 labus abolus, tos ieskrambé*’ ar nazu un cepi uz restém, bet ne visai

mikstus, un allazin tos labi apgriezdams. Tad novelci to mizu, nokasa to galu ar nazu
un saberzi to iek§ kastrules vai spiedi caur durslagu. Tad pienemi cukuri, rivétas
citronu mizas un sagriustu kanéli un maisi labu bridi allazin uz vienu pusi. Sakuli
6 pautu baltumus par stivam putam, pienemi to klat un maisi atkal labi. Tad apstiprini
vienu skardes ranti uz papiri, apsméré ar sviestu, lieci tos samaisitus abolus tur ieksa un nocepi.

376.1Mandelu shaidas

Nemi vai 1 vai 2 marcinus mandelu, ka vai daudz, vai maz tadu koskenu gribi taisit.
To ceturto tiesu arl vari nemt stru jeb biteru*® mandelu, sagradi tas smalki. Uz vienu
marcinu mandelu nemi pusmarcinu smalki rivéta cukura, bet, kad biteres mandeles
klat, tad jau bus pemt tris vérendeli marcina cukura, maisi to labi kopa ar tam
mandelém. Uz vienu marcinu mandelu sakuli ari vél 6 pautu baltumus par stivam
putam un maisi to klat. Tad notiri smuki vienu dzelzes plati, sildi to un apsméré ar
vaskiem. Tad izdzeni tur tas samaisitas mandeles vispari lidzeni vienadi tik plani
vien ka naza mugura un cepi to padzeltanu iek$ cepla, kur karstums jau ir izgajis. Tik
ka to vien iznemi no krasns, tad izgriezi to talit skélés divi pirkstu platuma un ari tik
garas ka divi pirkstu garumi, tad tini uz apaliem kociniem, ka tur sagriezas it ka évelu
skaidas. Kas pie cep$anas bija ta virspuse, ta nu atkal pie aptiSanas nak uz aru. Pie
tas grieSanas un tiSanas labi bus steigties, citadi tas cepjums paliek ciets un léti
salast. Kad nu jau ir ciets, tad nemi to no tiem kociniem un turi to vél sausu un siltu,
kamér jadod uz galdu, jo tas arl léti atkal atlaizas un miksts paliek. Kad negadas to
cept iek§ cepla, tad vari cept iek§ tartenu pannas, cik ikreiz tur iet iek$a. Pie sa
koskena labi javakté*? , jo tas driz paliek brans.

377.Mandelu skeles

Nemi vérendeli marcina smalki sagristu mandelu, vérendeli marcina smalki rivéta
cukura un vérendeli marcina skaistu miltu un ar kadiem pautiem iztaisi to par miklu,
ko var izdzit un izrullét. Strada to caur, it ka butu grib&jis vienu malu taisit apkart
blodu, norullé jeb nospiedi to ar rulliti paplatu ta ka 2 pirkstu platuma, nogriezi no ta
pagaras $kéles un nocepi lénam.

378. Bomkoskenis™

Nemi druscin vairak neka 2 marcinus skaistu miltu, vienu marcinu sagrista un
izsijata smalka cukura, pemi to iek§ vienu trauku un uzleij vienu marcinu noklaréta
sviesta, un kuli to labi caur. Tad ietaisi 18 pautus, ne visus uzreizi, bet pa 4 vai 6
vien, ari kanéli un citu gevirci, un ta gandriz ka vienu stopu salda kréjuma, ta ka ta
mikla skista paliek un labprat nolist. Kuli to visu labi kopa. Tad nu vaijaga
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nodreijéts®' apal§ koks, ta ka vanguls, ar ko tartenu miklu norullé, tadu koku vari likt

iztaisit, cik lielu gribi, bet pa vidu caurums bus iet caur, ka to var bazt uz iesmu. Tas
nu ir tas bomis, to spraudi uz iesmu, apstiprini abus galus ar pulkiSiem, aptini to ar
diedziniem jeb bindwaden labi biezi un celi pie uguns it ka cepetu, apleij paprieks ar
druscin sviesta, un lai cepjas, kamér putas dzen, tad uzleij to miklu, ka visapkart
aptekas, un cepi, kamér gaisbrins paliek, tad uzleij atkal miklu, un ta allazin, kamér
pagalam. Kad nu ir gatavs un labi dzeltani un skaisti ir izcepts, tad attaisi tos
pulkiSus vala, velci no iesma zemé, pargriezi to uz pasa koka vidi pusu, nonemi labi
zigli ikkatru pusi, iznemi to bindwaden ara, dodi to bloda un uzkaisi cukuri.

379.Uavelu® lioskenis

Uzvari saldu pienu, un lai atkal atSaujas. Tad nemi ta ka vienu stopu skaistu miltu,
uzleij pusmarcinu kauséta vai noklaréta sviesta, piepemi ari vienu karoti laba rauga,
vérendeli marcina smalki sagrista cukura, druscin rozu udens, sagristu kardemonu,
musatenblim un druscin remdena piena, sakuli to visu labi kopa. Piesiti vél 8 vai
10 pautus vienu péc otru un maisi allazin. Tad dari to ar remdenu udeni tik $kistu, ka
vaijaga, tomér ne visai $kistu, ne arl visai biezu. Tad nolieci, ka ragst. Kad saci cept,
tad nokarsé to dzelzes vormi abas pusés, iztiri labi un izsméré, bet péc pie cepsanas
nevaijaga atkal ikreiz no jauna izsmérét; tikai vien, kad jati, ka labprat negrib
atlaisties. Tik ka koskeni ir izcepti, tad stadi tos pret uguni, tad tie paliek cieti un prisi,
bet kad tos talit siltus krauji vienu uz otru, tad tie atlaizas un paliek miksti. Visai karsti
un atri tos ari nebiis cept, bet ta vien, ka labi pacepti prisi un dzeltani paliek.

380. Krull koskenis jeh aunisu kioskenis™

Nemi marcinu skaistu miltu un pusmarcinu smalki sagriista cukura, samaisi to ar
druscin noklaréta sviesta un 6 labi sakultiem pautiem, tad dari to vél ar saldu
kréjumu vai pienu par vienu tumigu un Skistu miklu; ari rivétas citronu mizas,
aniSus® un citu gevirci vari piepemt. Nokarsé nu to koskenu vormi uz abam pusém,
izslauki to un izsméré druscin. Tad lieci ikreiz mazdruscin vien no $as miklas iek$ to
vormi, nespiedi to ari tik gauzi kopa, ka jau visa mikla atkal neizspiezas ara, bet ta
vien, ka ta mikla par visu vormi izstiepas. Nocepi ar labu zinu uz abam pusém
gaisbrinu. Pirms to vormi attaisi vala, tad nogriezi paprieks, kas dazkart pa malu ir
nospiedies, tad attaisi un griezi to koskeni talit uz apalu kocinu. Ta dari, kamér viss
pagalam. Ja dazkart sak lipin, tad izsméreé atkal druscin.

381. Spric hoshens®

Uzvari pusstopu salda piena ar mazu gabalu sviesta, iek$ to verdos$u pienu iejauj un
iestampé vienu marcinu skaistu miltu, ka iIsteni cieta un stiva mikla paliek, tad izpemi
to uz galdu, lai atSaujas, un strada to pareizi caur, pienemi arl rivétu musatu,
sagrastu mus$atenblim un kardemonu, iesiti 4 vai 5 pautus un strada ar tiram rokam,
iesiti atkal pautus un strada atkal, kamér mikla it siksta un vilciga paliek. Uz vienu
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marcinu miltu gan 12 vai 14 pautus bus ietaisit, un jo vairak strada, jo labaki tas bus.
Nu pemi vienu Sprici ka uz ciskeném, bet tas caurums S$prices gala kantains un
starains bas bat. Tur ielieci no $as miklas un $pricé to iek$ karstu sviestu, allazin
kustinadams un Surp turp griezdams, ka tas miklas stabs, kas no S$prices nak ara,
allazin ka pavediens gazas viens uz otru, nocepi ar labu zinu un piemini**, kas par to

sviestu ir macits pie 89. riktu.

382. Snehalles®™

Iztaisi tadu miklu ka uz $pric koskeniem, no $as miklas lieci it mazus kluciSus ieks
karsta noklaréta sviesta un cepi tos lénam un ari ilgaki nekda tos Spric koskenus,
allazin to kastruli kratidams, kamér cepjas, tad tie jo labak sacelas.

383. Trsorn koskenis

Sakuli 20 pautu dzeltenumus ar 2 marciniem sagriista cukura, kamér tas cukuris
gluzi ir izkusis. Tad pieleij vienu spicglazi*® brandavina® wun 3 spicglazes laba
kréjuma. Nomizo vienu marcinpu saldu mandelu un vienu vérendeli marcina biteru
mandelu, sakapa tas smalki un pienemi klat. Sakuli 16 pautu baltumus par stivam
putém un piemaisi to ari lidz ar sagriistu kanéli, kardemonu un norivétu citronu mizu.
Péc piemaisi vél tik daudz miltu, ka to miklu isteni vari stradat. Kaisi miltus uz galdu,
izrulle no tas miklas mazus gabalus, izkruzé jeb izrobi tos ar koskenu ratinu un izcepi
iek§ pusi sviesta un pusi izkausétu coku tauku, allazin labi kratidams.

38Y. Bids hioshenis*’

Sakuli 6 pautu baltumus par putam, piemaisi tris vérendeli marcina izsijata cukura un
vienas citrones norivétu mizu vai it smalki sakapatus oranzu ziedus. Nemi no ta ar
karoti mazus gabalus rieksta lieluma, lieci tos uz plati, kur jau papirs ir uzklats, un lai
cepjas 2 stundas iek$ cepla, kas nav tik gauzi karsts. Nogriezi ar zinu no papira nost,
ka neparplist.

388. Sviesta ceptas abolu skeles

Nomizo labi skaistus, lielus abolus, sagriezi pabiezas $kélés, izgriezi to sirdi, iztaisi
vienu klari péc 69. riktu vai ari ta - iejauj kadas karotes miltu ar druscin vina, kadu
pari pautu un druscin cukura. Nevaijaga, ka uzragst, jo raugs nenak ieksa. Uzkarsé
noklarétu sviestu, apmércé tas Skéles ieks tas miklas un nocepi iek§ ta karsta
sviesta. Tos abolus arl vari apkaisit ar smalki rivétu cukuri un ta kadu britinu tos likt gulét.
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386. Pudins

Nemi baltas maizites, pargriezi tas parureiz pusu, noresté, sagriezi kantiski, uzleij
druscin piena, tik vien, ka ta maize top noveldzéta. Tad sakapa smalki vienu marcinu
vérsu markses vai arl nieru taukus vien no ta vér$a, vai ari kad abéju nav, tad nemi
vienu marcinu nomaisita sviesta, meti to klat pie tas maizes, pienemi ari vél razines,
karintes, labu sauju mandelu §kélu, pussaujinu tiritu pistaciju, smalki sagrieztu
sikadi, sagrastu kardemonu un musatenblim, 2 karotes miltu, sali un 6 vai 8 sakultus
pautus. Maisi visu labi kopa. Ja biezaks butu, tad pieleij kadu karoti kréjuma vai
piena un parmaisi atkal. Taisi vienu salveti slapju iek$ karsta wdens, klaji to uz blodu,
lieci tas samaisitas lietas tur ieksa, sasieni to stipri cieti un novari to pie viena gabala
veérsa galas vai iek§ tira udens vien. Kad ir gatavs, tad izpemi to ara uz blodu, attaisi
to salveti vala visapkart, cik talu vien vari, uzlieci to blodu virsa, iek$s kuras to gribi
stellet uz galdu, apgriezi visu kopa apkart un nemi to salveti nost. Taisi vienu vina
zostu ar karintém vai vienu S$akulades zostu. Pie uzdo$anas no pasa vidus vienu
apalu gabalu vari izgriezt, ar to to blodas malu izpucét un to caurumu atkal ar zostu
pieliet.

387. Englisch markses pudins

Sakapa vienu marcinu vér$a markses vai vienu marcinu it labu nieru tauku, nemi ari
piena mirku$u baltu maizi ar tiem taukiem kopa iek$ dzilu blodu, ari 2 labas karotes
miltu, druscin cukura, kanéli, sagrieztu sikadi, sali, karintes un razines, maisi visu
labi kopa, ari kadus sakultus pautus vari piemaisit. Tad izsméré vienu pudinu vormi
ar sviestu, pildi tas samaisitas lietas tur iek$a un nocepi iek§ tartenu pannas. Zostu
vari pietaisit, kadu gribi.

388. Pudins uz vienas blodas

Nemi labu tiesu vérSu markses, to vai sagriezi planas s$kélés, vai sakapa to smalki.
Izkaisi no ta druscin uz blodas dibeni, tad uzlieci planas maizes Skéles, kas piena
iemércétas, uzkaisi sagrieztu sikadi un karintes, tad lieci vienu vérSu markses un
vienu kartu maizes $kélu, un ta kartu uz kartu, kamér ta bloda pilna. Pa virsu atkal ta
markse bus but. Ja dazkart piens no maizes butu izsiicies, tas notecini to tiri. Sakuli
labu kréjumu, cukuri un kadus pautu dzeltenumus labi kopa, gazi to virsi un nocepi
iek§ tartenu pannas. Ja vaijaga, tad arl mazu ranti vari taisit uz blodas malu un to
paprieks likt piekalst.

Jas pavaru gramatas
8.nodala

Piena un pautu rikti

389.Mandelkieze ™

Nemi gabalu hauzenblazes*** plaukstas lieluma, sagriezi to smalki, uzleij tdeni tik

vien, ka tas tdens stav pari, tur lai mirkst kadu bridi. Tad vari to lénam, ka miksta
paliek, allazin maisidams, ka pie dibina nenosézas, un tapat siltu kasi to caur astru
drébi. Celi saldu pienu uz uguni un, kad jau sak virt, tad piemaisi 4 labas saujas
smalki sagristu mandelu, druscin sals, cukuri un to caurkastu hauzenblazi, un vari,
atkal allazin labi maisidams. Noceli to zemé un nolieci, lai atSaujas, jo kad to visai
karstu leiji iek§ vormi, tad péc no vormes labprat nelaizas vala. Tapéc leij to iek$
vormi, kad remdens ir, un nolieci, ka sasalst. Kad to no vormes gribi dabut ara un ta
mandelkéze vél turas klat, tad aptini vienu karstu slapju drébi apkart to vormi, tad
atlaidisies. Dodi to uz galdu ar kréjumu vai ar vinu.

390. Eijerhieze™

Uz pusotru stopu piena nemi 10 vai 12 pautus, kuli tos ar riksti labi kopa, tad leij to
ieks blodu un celi iek§ katlu, tur ieleij tik daudz auksta udens, ka tas stav lidz blodas
malu, celi uz uguni, bet neaizklaj cieti. Tik ka druscin vien sak sacietéties, tad celi
talit zemé, gan tad pats jau saies kopa. Tad taisi to iek§ vormém ar pusvaritam
raziném un mandelu s$kélem, allazin kartu wuz kartas likdams. Pie uzdos$anas
apspraudi to eijerkéze ar mandelém un raziném un uzkaisi kanéli un cukuri.

391. Buberts jeb cepts piens

Nemi mazu karoti it skaistu miltu, sakuli to labi ar druscin salda kréjuma vai piena.
Nemi vél 8 vai 9 pautus, cukuri, rivétas citronu mizas, druscin sals un sakuli to labi ar
tik daudz kréjuma vai piena, ka proti vaijagot. Apsméré vienu blodu ar aukstu
sviestu, celi to iek$ tartenu pannas uz sali vai uz smiltim, bet vaijaga, ka ta bloda
lidzeni stav un nekur nenokaras, tur ielieci tas samaisitas lietas un nocepi ar uguni
no apaksa un no virsu.

mandelu siers = L
belugas gaisa pisli, senatné lietots recéSanai (ka Zelatins)
olu siers
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392. Buberts no 8 pautu dzeltenumiem

Izsiti 8 pautu dzeltenumus un sakuli tos labi ar musatenbliim, sali un cukuri. Pienemi
ta gandriz ka vienu stopu salda kréjuma un kuli to labi caur ar stivu riksti, apsméré
vienu blodu ar aukstu sviestu, ieleij tas samaisitas lietas un dari to gatavu ieks verdosa tdens.

393.Cepls piens

Nemi vérendeli marcina skaistu miltu iek$ podu vai dzilu blodu, ieveldzé to paprieks
ar druscin kréjuma un sakuli to labi kopa. Tad nemi 24 vai 30 pautus un vienu stopu
kréjuma un sakuli to labi ar stivu riksti. Taisi vienu ranti uz blodu, un lai ta piekalst.
Apsméré to blodu ar sviestu, tad ielieci restétas maizes S$kéles, sagrieztu sikadi,
tiritas karintes un uzkaisi kanéli, lieci nu to maisjjumu ari ieksa, celi to iek$ tartenu
pannas uz sali vai uz smiltim un nocepi. Tad uzkaisi atkal cukuri, kanéli, karintes un sals.

39Y. Englisu piens

Izsiti 12 vai 18 pautu dzeltenumus, sakuli tos paprieks labi, tad pienemi druscin sals,
cukuri, rivétas citronu mizas un vienu vai pusotru stopu piena, un kuli to labi ar riksti.
Tad uztaisi no laba wasserteig vienu mazu pastéti, tik lielu, ka péc piena daudzuma
vaijaga; bet taisi to pastétes dibeni un ranti paprieks uz lielu papira lapu, ka to ar visu
papiri vari celt iek§ tartenu pannu. lelej to sakultu pienu un nocepi lénam ar uguni no
apaksa un no virsu. Vaka vis nevaijaga uz $o pastéti.

395. Piena zelieje ™

Izdari ar to hauzenblazi ka péc 389. riktu. Norivé no 8 vai 10 citroném to mizu uz
vienu marcinu cukura, tad uzleij kadu stopu piena uz to cukuri, un ta lai tas nu stav
kadu britinu. Izspied to citronu sulu, bet ka graudi vien neiet lidzi, pieleij ari druscin
vina pie tas sulas. Tad celi to pienu uz uguni, iemeti ari to caurkastu hauzenblazi, un
lai paliek it verdoss, bet maisi allazin labi. Tad pieleij ari to vinu ar citronu sulu, tad
jau saies. Tad kasi to caur, kamér klars un skaists paliek, un pildi to iek$ uzdodamiem traukiem.

398. Blammansgje™

no piena

Izdari ar to hauzenblazi, ka jau zinams. Tad nemi vienu stopu piena un pusmarcinu it
smalki sagristu mandelu, ari kadas saras jeb biteres mandeles klat, tad arl cukuri,
veselu kanéli un citronu mizas, un vari to kopa ar to caurkastu hauzenblazi, allazin
labi maisidams, un spiedi to caur sietu. Tas mandeles tik smalkas bus but sagrastas,
ka gandriz visas ari iet caur. Un tad uzdodi to bloda.
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397. Krémis

Meti druscin izmazgata sviesta ieks kastruli ar pusotru karoti skaistu miltu, lai sasilst,
un tad nomaisi to labi. Tad piemaisi 10 vai 12 pautu dzeltenumus, ne visus uzreizi,
bet pa pariem vien. Nemi vél klat druscin sals, cukuri, veselu kanéli un citronu mizas,
un péc noprasanas ari saldu kréjumu vai pusi kréjuma un pusi piena, nomaisi to uz
uguni ar stivu riksti, ka nebus saiet, bet ka tas vienads tumigs un skaists paliek. Tad
dodi to bloda un, kad atdzisis, tad rivé cukuri virsa.

398. Krémis ar mandelem

Taisi to krémi tapat ka péc prieksaju riktu, bet, kad tos pautus piemaisi, tad nemi pari
sauju mandelu klat un nomaisi to uz uguni. Kad to krémi jau uzdevis bloda un tas ari
jau ir atdzisis, tad nemi labu sauju nomizotu mandelu un ari tik pat daudz rivéta
cukura, sakapa to smalki kopa un taisi to uz to krémi, tad turi baltu dzelzi virsa, ka
sabriingjas, un tad tur ari paliks tada skaista, krisa miza pa virsu.

399. Sakuladu krémis

Taisi atkal to péc 397. riktu, tikai kadu pari pautu vari npemt mazaki, un miltu vieta
nemi vérendeli marcina vai pusotru vérendeli marcina smalki sagristas un izsijatas
$akulades, nomaisi labi un ta dodi to bloda. Mandeles vai pistacijes nevaijag virsa dot.

Y00. Uina kremis

Paprieks ari taisi tapat ka péc 397. riktu. Tikai druscin miltu un ari pari pautu bus
nemt vairak, un piena vieta pemi vai baltu vai sarkanu vinu, dari to saldu ar cukuri,
pienemi ari veselu kanéli un citronu mizas, kuli to labi kopa un nomaisi to labi uz
uguni ar stivu riksti.

Yo1. Citronu hirémis

Nemi 6 vai 8 citrones, nomizo it plani to brinu mizu un sagriezi to smalkas skélés,
izmércé to iek$ divéjiem udeniem, ka tas strums iziet, vari $as mizu Skéles mikstas
un izgazi iek$ durSlagu. Nomizo ari to ieksigu baltu mizu un meti to nost. To pasu
vidu, kur ta sula ir, to sagriezi $kélés, izmeklé tos graudus un nemi tas ieks blodu
kopa ar tam varitam mizam, un uzberi labu tiesu cukura, maisi labi kopa, un ta lai
stav kadas stundas, ka labi nemas caur. Taisi vienu skaistu ranti uz blodu, cik augsta
ta vaijaga, lai ta piekalst, un izsméré to blodu ar sviestu. Sagriezi baltu maizi skélés.
Sakuli druscin piena un pari pautu kopa, piemeti ari cukuri klat, tur iemércé ikkatru
maizes $kéli un nolieci, ka mirkst. Ieks to sataisitu un izsmérétu blodu ielieci paprieks
vienu kartu maizes $kélu un tad vienu kartu no tam iecukurétam citroném, un ta
kartu uz kartu, kamér pagalam. Pa virsu vienu kartu vari likt cukura maizites, ari, kad
patik, pasa vida kadu vienu kartu vari likt. Sakuli vél 10 vai 12 pautus ar saldu
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kréjumu un cukuri kopa un leij to blodu pilnu, ka tas iet pari par visam tam ieliktam
lietam. Celi to ar visu blodu iek$ tartenu pannas uz sali vai uz smiltim un nocepi, ka
skaists paliek.

Y02. Mazi pankiosheni* ar caurspiestiem aholiem

Nemi druscin sviesta ieks$ kastruli vai iek$ blodu, maisi to pret uguni, ka tas paliek ka
skista putra. Tad pielieci 6 pautus vienu péc otra, allazin labi maisidams. Piepemi ari
péc noprasanas labus miltus un nomaisi ar saldu pienu, ka tas paliek viena S$kista
mikla. Piemeti arl druscin sals un cukura. Tad notiri vienu pankoskénu pannu, un lai
ta sakarst uz oglém. Nemi druscin sviesta iek§ planu lupatu, ar to izsméré to pannu.
Tad smeli druscin miklas iek§ to pannu, un lai ta it plani visapkart iztekas. Ta cepi
tadus planus koskenus, kamér savu miklu beidzis. Nu vaijaga, ka jau gatavi ir pie
rokas caurspiesti aboli, no cukura labi saldi, no tiem uzsméré it plani uz ikkatru
koskeni un tad salieci tos parureiz kopa péc garumu. Tad pemi druscin sviesta ieks
lielaku pannu vai iekS§ tartenu pannu, un lai tas paliek gaisbrins. Meércé tos saliektus
koskenus iek$ sakultiem pautiem, apberi abas puses ar rivétu maizi un cepi tos
druscin gaisbranus. Dodi bloda un kaisi cukuru virsa.

Sos koskenus ari tapat vari taisit bez aboliem. Tad nemi labu tiesu tiritu karindu ieks
to miklu un cepi, ki jau macits. Un tik ta tiek gatavi, tad salieci tos paprieks uz pusi
un péc atkal otru reizi uz vérendeli, izlieci tos iek§ blodu un uz ikkatru kartu uzrivé cukuri.

Y03. Amulete™” jeb pautu kioskenis ar aboliem

Sagriezi tos abolus planas $kélés, un lai sat uz uguni ar sviestu un cukuru, ka tie
miksti un skaisti paliek. Sakuli 7 vai 8 pautus ar druscin sals. Nemi druscin sviesta
iek§ pankoskenu pannu, lai tas sakarsas, tad leij tos pautus tur ieksa un, tik ka no
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apak$a druscin ir pacepts, tad baksti allazin ar nazu slipu iekS to koskeni, ka tas
$kistums tur tek caur uz apaks$u, un ta dari, kamér nekads skistums vairs nestav pa
virsu. Tad lieci to uz plaskainu blodu, bet negriezi to apkart, jo ta miksta puse allazin
bas stavét uz augdu. Lieci nu tos abolus virsd, apsiti to malu visapkart, uzberi rivétu
maizi, uzlieci ari planas sviesta $kéles un nobriiné ar baltu dzelzi.

Y0Y. Amulete ar visadam lietam, kas diimos Zavétas

Ko no tadam zavétam lietam gribi nemt, vai vérsa méli, vai skinki, vai citu zavétu
galu, vai kas tev ir, to sagriezi papriek§ un sakapa. Tad sakuli tik daudz pautus, ka
proti vaijadzét, un cepi péc prieksaju riktu. Tik ka pa apakSu ir sacietéjies, tad uz-
beri to kapajumu virsi. Kad tas zavétas lietas pasas jau ir saligas, tad nevaijaga sali
nemt klat pie pautiem.

408. Olisenaugen ar dazadam zostam

Taisi péc 13. riktu tik daudz oksenaugen, ka vaijaga. Tad taisi vienu vina zostu ar
karintém $ada vizé. Nemi izmazgatu sviestu, druscin miltu, 4 pautu dzeltenumus un
mici to kopa, pienemi vél citronu mizas un S$kéles, tiritas karintes, musatenblim un
durscin cukura un nomaisi to ar vinu. Ja no ta vina vél nebutu stiprs gan, tad pieleij
druscin vinetika. Vai ari taisi vienu skabenu zostu péc 106. riktu. Vai ari ta: nemi
skaistas gatavas jana ogas, vari tas druscin kopa ar gabalu sviesta un, kad atdzisis,
tad spiedi caur astru drébi un dodi uz pautiem. Kad nav priSas jana ogas, tad nemi
jana ogu savti.
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Jas pavaru gramatas
9.nodala

Glasgjes ™

Y06.No sasaldesanas

Uz uzglabasanu vaijaga viena saldéSanas doze no alvas vai no skardes 12 collu **

augstuma un 6 collu platuma, ar vaku, kas isteni uzpasé*. Tad ari vaijaga vara
skipelite! péc maisiSanas un koku traucin$ vienas pédas™ augstuma un tik plats,
ka divu pirkstu platuma rames*’ vél paliek visapkart, kad to dozi tur lieci ieksa. Ja
tads savads trauks nebutu, tad ari citu tdens spaini vari pemt, bet tad jau pulka**
ledus ikreiz vaijaga. Tad ari vél pie rokas biis but spainis ar ledus un sals. Ar to nu ta
sasaldéSana notiek $ada vizé. Sagrudi to ledu, cik smalki vien vari, tad beri spaina
dibeni no $a ledus gan plaukstes augstuma un samaisi to labi ar sali. Uz So apaksaju
ledus kartu lieci nu to dozi, kur tas saldéjams rikts jau ir iek$a un vaks ir virsia. To
tukSu rami apkart to dozi izpildi ari ar samaisitu ledu un sali. Pa virsu ari vél uzberi
kadas saujas, tad jo drizaki sasals. Tad lai tas stav vienu vérendeli stundas ieks
ledus gluzi ka ierakts, krati to dozi dazkart pie austinas, bet ta, ka allazin vél paliek
iek§ ledus. Tad taisi to dozi vala, iegridi to Skipeliti ar vienu roku un ar otru roku
griezi to dozi apkart ta, ka allazin paliek iek$ ledus, griezi to, ka vien vari zigli, jo tas
daudz palidz, ka tas rikts jo drizaki sasalst un ari jo skaistaks paliek. Bet sargies, ka
nekads ledus nekrit ieksa, labaki apsiti*® vienu tiru drébi. Pieliko ari pie tas ap-
kartgriesanas, ka to dibeni un malu labi labi aiznemi, ka to allazin labi nogrudi, kas
tur dazkart piesalst. Bet, ja visai stipri piesaltu, tad, klusu turédams, ti$i to nogradi un
tos gabalus saspaidi. Tad lai ta saldésanas doze atkal stav vérendeli stundas, un tad
griezi un maisi to atkal; un ta dari pa vérendeli stundas, kamér tas rikts biezs un stivs
ir, bet ne klucains. Kad to vari griezt ka sviestu, tad tas ir labs. Tad saspaidi to riktu
kopa iek$ tas dozes, lieci to vaku virsd, piemeti to atlikusu ledu un sali un nesi visu
uz pagrabu. Kad tas rikts labi ir salis, tad tads sasalis gan stav 3 vai 4 stundas. Tie
saldéti piena rikti visvairak tiek uzdoti iek$s porcelénu®® kausiem; arl citds mazas
skarzu vormes vari nemt, kas ir iztaisitas ka aboli, bumbéri, melones un ta, tas
piepildi un piespaidi ar to saldenu riktu, aiztaisi ar vaku, ievisti iek$ kadiem papiriem,
aptini stipri ar diedziniem, siti vél kadu papiri apkart un ielieci iek$ ledus. Kad to gribi
uzdot, kas nu vél otru reizi iek§ mazam vormém ir sasaldéts, tad tini tas vormes vala
turpat pagraba, noslauki tas sausi, apsiti vienu drébi, kas karsta tdeni bija mércéta
un atkal izZnaugta, taisi to vaku driz vala un izgazi to uz augstu telerki. Sada vizé jo
vairak tie saldéti kréjuma rikti labi izskatas, bet tie saldéti rikti jeb glaséjes no koku
augliem labaki atkal izskatas, kad top uzdoti ieks$ glazu®’ traukiem.
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407.Glasgje no piena vai lirgjuma

Novari vienu stopu piena vai kréjuma un, kad atdzisis, tad piekuli 10 pautu
dzeltenumus, nemi arl uz cukuri norivétas citronu mizas, gabalu sviesta un vérendeli
marcina kauséta un tirita cukura, leij to pienu virsd, celi uz oglém un maisi, kamér
tumigs paliek, tad spiedi caur sietu un, lai atdziest, lieci nu ieks$ saldésanas dozi un sasaldé.

408.Glasgje no Sakulades

Rivé pusvérendeli marcina cukura un vérendeli marcina Sakulades kopa, sakuli
4 pautu dzeltenumus, tad uzvari vienu stopu piena vai kréjuma, ar to nomaisi tos
pautus, spiedi nu visu caur sietu un sasaldeé.

409.Glasgje no hirsem

Nemi labu tiesu $kesberu, kas labas, gatavas un paskabas ir, norauj tos katus un
sagrudi tas kirSes ar visiem kauliem, spiedi caur sietu, pienemi pusmarcinu tirita
cukura un sasaldé.

410.Glasgje no aholiem

Nomizo tos abolus, sarivé uz rivém, spiedi caur sietu, uz vienu marcinu abolu nemi
pusmarcinu tirita cukura, pienemi ari citronu sulu un uz cukuri norivétas citronu
mizas un izdari vél, ka jau zinams.

Y11.Glasgje no jana ogam

Nemi gatavas sarkanas jana ogas, no katiem nolasitas, tad ielieci iek$ katlu, kur
tdens ir ieksa, un ta celi to uz uguni. Tik ka tas ogas pusu plist un to sulu izlaiz, tad
noleij to sulu allazin. Uz pusstopu no $as sulas nemi pusmarcinu tirita cukura, vienu
gabalu kanéla un kadas négelkenes, lai nu stav 2 vai 3 dienas, tad spiedi caur sietu
un sasaldé. Kad tev jau ir gatava janogu zavte, tad samaisi pusstopu zavtes ar
korteli mozleru vina®® , piemeti gabalu vesela kanéla, pusmarcinu tirita cukura, 4
veselas négelkenes, maisi labi kopa, spiedi caur sietu un sasaldé.

U12.Glasgje no apelcingm *°

No 8 apelciném norivé to mizu uz cukuri un piespiedi to sulu klat lidz ar to sulu no
2 citroném, pienemi pusmarcinu tirita cukura un vienu spicglazi salda vina.

258

i Mozeles vina

apelsiniem
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413.Glasgje no pomeranciem

No pomeranciem tikai nemi 3 vai 4 gabalus, jo tie jau daudz spécigaki, izdari tapat
ka ar apelciném un sasaldé, ka zinams.

1 Y1Y. Glasgje no limonades

L
1 B Norivé 8 citrones uz pusmarcinu cukura, nemi to iek$ blodu, piespiedi to sulu klat, to
= atlikusu cukuri sakausé un iztiri, un, kad ir saviris, tad pemi to ari klat, spiedi visu
caur sietu un sasalde.
:
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A

Amulete
Anisi
Agurkes
Aizkarket
Aizklat cieti
AnSovisi
Apsist

Ar vardu

Asia, asija

AsparZi
Atsauties
Auggsleji
Anbutes

B

Babe

Baltie kaposti
Beice
Bevvalamode
Bias koskenis
Biskvite
Bletterteig

Bomkoskenis

Briseles

Sveso unseno vardu shaidrojums

omlete

aniss

gurki

aizkorket

uzlikt vaku

andovi

aptit

proti

etiki vai salstideni iemarinétas garsvielas un saknaugi (sakotné-
ji pie indianiem). Iespéjams, no ta ari radies misdienas zinama
“adzika”

spargeli

atdzist

auksléjas

mezrozi$u augli

kekss; nosaukums no vacu val. atveidojams ka “veca sieva”. Ka
noradits avotos, iespéjams, $ads nosaukums radies kéksa apalas
formas (salikusi sieva) dél vai ari tadeél, ka to édusas vecas sievas
galvinkaposti

marinade

vina sautéta liellopu gala, francu val. Boeuf a la Mode

bezé cepumi

biskvits

kartaina mikla

kartaina ‘bomja kuka’ jeb ‘koka kaka - no vacu val. Baum-
kuchen

aizkrates dziedzeris, saukts ari par telu pienu

lietot

rotajumi

pudele

sviesta Ijnikla

P e
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C

Ciskenes
Cvibaki

D

Darsi
Durslags
Duvina

Duavinu bérni

t

Elje
Endivijes
Engvers
Eppelsné
ErtSuke

¢

Galas zupe

Gemize

Gevirce

Glasgjes

Glaze, cukura glaze
Gods, godi

H

Hauzenblaze

1

Iebeicét
Iejaut
Ierobit, robit
IrSorn
Izbuntét
Izdzit
Izlaupit

cisini

sausini

mencas
caurduris
balodis

jauni balozi

ella

cigorini (salati)
ingvers

abolu sniegs, deserts

artiSoks

buljons
darzeni
gardviela
saldéjumi
burka

svetki

belugas gaisa puslis, senatné lietots recésanai (ka Zelatins)

iemarineét
iejaukt miklu
sadurstit
briezrags
izlocit, izliekt
izveltnét
izlobit

[

Iznemt (par putniem u. tml.)

Izpildit

Izpucét

J

Jana ogas

K

Kalkans
Kals

Kantiski

Kapins, kaptunis

Karbonade
Karinte
Kastanijes
Klars
Kompots

Kortelis

Koskenis
Krebsbutter
Kruss

Kuléris

Kulije

Kult (par galu)

Kerveles

Kevjpupi
Krengelis
Kali

£

Laséeni
Latuka
Léces

Lérsu zupe

iztirit, iznemt ieksas
piepildit

dekoreét, izrotat

janogas

titars

skaita mérvieniba, ko izmantoja zivju tirdznieciba,

1 kals = 30 gabali

Cetrstiirainos gabalinos

kapauns, kastréts gailis. Kapauniem ir ipatnéja gala, ta ari
pieaugusiem gailiem ir miksta, suliga un maiga

galas gabals ar kaulu, $eit - no ribam

korinte

kastani

dzidrs

$eit — vina varita gala

garuma mérvieniba, viens kortelis = 13,44 cm

tilpuma mérvieniba, viens kortelis = 0,3074 litrs

kika

vacu val. - vézu sviests

sprogains

$eit — visparéjs apziméjums krasai, krasvielai

darzenu un/vai galas biezenis, no franc¢u val. coulis

klapét

$eit — lapu karveles (musdienas “kerveles” var lietot ari

sénes “bisites” apziméjumam). Izsenis kulinarija lietots
garSaugs un arstniecibas augs, kuru gan kultivéja, gan ievaca
savvala. Raksturiga anisam lidziga gar$a un smarza

la¢purns (séne), ari murkele

klingeris

stilbi (putniem)

Seit — foreles
darza salati
lécas

lécu zupa 145



Leti

Logaini
Lorbéru lapas
Lote

Luvts

),

Markse, markses kauls

viegli

gareniski

lauru lapas

meérvieniba, 1 lote = 12,797262 g

gaiss

kaula smadzenes, liels kauls ar smadzeném

[

T I S ————

P

Pakala
Pankoskéni
Pareizi
Pastete

Pauts
Perlgriibenes

Pec

Seit — apaksa, beigas

pankikas

$eit visur — kartigi

mikla cepts (liels) galas/ zivs u. tml. gabals
ola

pérlu grabas

$eit visur - tad, péc tam

Piens (zivim) pieni
Marcina meérvieniba, Latvija viena marcina = 409,51241 g Plaskains plakans
Bleyerans Hjorans : Plévere pléve, ari dzivnieka tauku pléve
Merki$u raceni, Meiriben Teltovas raceni. Apméram 5 cm gari agrie raceni 1,5 lidz 3 EoTReiance rigtais apelsins
cm diametra. Ipasi iecieniti 18. un 19. gadsimta. Raceni no- Potage bieza zupa, no francu val. potage
saukti Vacijas vésturiska apgabala Teltova varda, kas atrodas Prancu francisu
L peieecitonia Prancubrote baltu miltu maizite, saukta ari - sprancmaize, spran¢maize
Meérbraten liellopu fileja Prigs svaigs
T Sl Pupijete galas rulete, no francu val. paupiette
Mose, mosa biezenis Pyirzii persiki
Murkele séne - la¢purns, $eit ari kévjpups I
Musatenblam muskatzieds (apvalks, kas apklaj muskatriekstu); lietots ka E
garsviela R
Musats IS iHEksts Raguje ragi, no francu val. ragout
SRR SIS Rante no miklas veidota apmale ap blodas malu
Razines rozines
Remoladu zosta remulades mérce; musdienas — majonéze ar gar§augiem
N Restét cept uz restém, grilét
Négelkenes krustnaglinas Rikts adiens
Nobraunot (par zivim) notirit zvinas, $eit ar1 nokasat Riteie ST bl teniesaleiliac olas
Noglazierét noglazét Rigi disi
Nokasat (par zivim) notirit zvinas Rulide =
Noklarét dzidrinat Riime ==
Nokrasét padarit vilpainu, robotu, sprogainu Rt pelékie zirni
Nokveldinat noplaucét, apstradat ar verdosu tdeni
Nopuceét notirit
Noskameét noputot s
Nozilinat saldadens zivju pagatavosanas veids; Seit — apstradajot ar etiki, Saligs salits
zivs glotu karta iekrasojas zilgana krasa Salpete alvete
Samoseéties savarities biezeni
O Sand-Tarte smil$u torte
Oksenauge vacu val. - vérsacs; Seit — miksti varita ola bez ¢aumalas Cardeles T
Orangi Fu ey Sasalt sacietét (ja nav runa par saldé$anu ar ledu)
Savadi atseviski
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Savoijen kaposti Savojas kaposti




Savrans

Sagoje

Salags
Sikades
Skalles
Smekeét
Smeérdele
Spicglaze
Spikét

Spinasi
Spirres
Stellét
Stérkelis

Stikenogas
Stokvisi
Stops

Storis
Stradat caur
Sakulade
Salates
Skesberes
Skilvas
Spilkumme
Streicukuris

Sveiceru koskenis

T

Tartenu panna
Taukséties
Tavele
Telerkis

Telu piens
Teétase

Triveles

Turku pupas
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safrans

sago putraimi. Putraimi, kas pagatavoti no sago palmas cietes

miltiem

salstdens, salijums

sukades

plekstes

garsot

zivs — bardainais akmengrauzis (Smerlins)

likiera glazite

spekot; galas sagatavo$anas veids, ipadi iegrieztas vietas ieliekot

speka, ari sipolu, kiploku, burkanu gabalinus

spinati

pelékie zirni

likt

ciete. Iespé&jams, Seit domata risu ciete. Ka noradits Bralu
Grimmu vardnica, kartupelu ciete 18. gs. galvenokart lietota
velas cietinasanai, savukart smalkaka risu ciete — ari kulinarija
érkskogas

kaltétas zivis, parsvara — mencas

meérvieniba, viens stops = 1,22994 1

store

micit (miklu)

sokolade

salotes sipoli

skabie kirsi

putnu magas

neliela blodina, no vac. val. Spielkumme

pudercukurs

Sveiciesu kuka

tortes panna

cepties

tafele (Sokolades)

skivis

aizkrutes dziedzeris, saukts ari par briselém
tejas tasite

trifeles

karsu pupinas, arl - ugunssarkanas pupinas

e

g

| e i 1

d

Uzdot, uzdoSana

Uzvirinat

U

Vanguls

Varzis

Vaveles
Vérendele
Vilzelis

Vineru koskenis
Vize

Vorme
Vrikadeles
Vrikando

Vrikaseje

«l

Wasserteig

VA

Zanderi
Zarni
Zavte
Zavtigs
Zemesaboli
Zilce

Zilu varit
Zosta

Zuténi

pasniegt, servét

uzvarit

miklas veltnis

pildijums

vafeles

ceturtdala

pildijums, kapatas galas masa pildijjumam
Vines kika

veida

forma

frikadeles

galas gabals no tela pakaléjas ciskas (francu val. fricandeau, anglu
val. silverside)

frikasé, no francu val. fricassee. Ragti no gaisas galas balta mércé

tdens mikla. Mikla, kuru ieguist, sajaucot tideni ar miltiem

zandarti

zarnas

sula

suligs

kartupeli

galerts, ari saljjuma turéta gala
skat. nozilinat

merce

négi
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