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MEZA ZEMENU TEVARTIUMS

Sastavdalas:
1 kg meza zemenu,

750 g cukurs,
1 glaze ddens

Pagatavosana:

No cukura un Gdens savara sirupu, ieber
firas ogas un vara 8-5 mindtes. Nonem
no uguns, noputol, Jauj 5 mingtes
pastavet un atkal 8 mindtes vara. Kad
ogas klust tum3as un grimst, ievarijums
gatavs. Aukstu pilda burkas un aizvako.

MEZA ZEMENES ZLEMA

Sastavdalas:
1 kg meza zemenes
1,5 kg cukurs

Pagatavosana:

leber emaljéta vai mala bloda zemenes,
virsG cukuru, atstaj uz nakti ledusskapr.
Ar koka karoti maisa pulkstenraditaja
virziena tik ilgi, kamér cukurs ir izkusis.
Tikai nedrikst karoti cilat un parak strauji
maistt, lai netiek klat gaisa burbuli. Pilda

firas, sterilizétas burkas, vacinus virsd un

MEZA ZEMENES - aug celmalas, plavas, mezmalas, krimajos

un gravmalas, bet seviski daudz tas atrodamas meza izcirtumos.
Ogas iendakas maija — |un||c1

liek vésa vieta.

AVENU TARTE

Sastavdalas:

300 g jebkuru 3okolades cepumu,
80g izkauséta sviestaq,

375g krémsiera (istabas temperatira),
125 ml salda krgjuma,

70 g cukura,

1 citrona mizina,

2 plaksnites vai 1 t&jkarote Zelanting,
300 g aveny,

60 g izkausetas 3okolades (70%),
Piparmétru lapinas dekorgsanai

Pagatavosana:

Cepumus sablendé un saberz ar sviestu.
leklaj forma un noliek aukstuma vz 15
mindtém. Saputo krémsieru ar cukuru un
saldo krgjumu (lidz cukurs izkusis).
Zelanfinu izmércé Odeni un izkausé.
Pievieno krémsieram un samaisa. 200 g
avenu uzmanigi iemaisa krémsierd, visu
liek cepumu forma un atstdj ledusskapi
sastingt vismaz uz 2 stundam. Atlikuso
avenu galinus iemérc Sokoladg, atstqj
sastingt. Tarti grezno ar aveném un
piparmétru lapinam.

MEZA AVEN ES- aug izcirtumos un jaunaudzés. Atrodamas

“ari krumajos, mezmalas‘un Gdenstilpju krastos. Zied maijg, junija.
Augli nogatavojasjulija beigas, augusta.

MELLENU ZELEJA ZTEMAT

Sastavdalas:
3 kg mellenu,
2-3 kg cukura,

1-2 pacinas Zelatina

Pagatavosana:

Atseviska traucina nelielad Gdens daud-
zuma uzbriedina Zelafinu.

Mellenes parlasa, ieber katling, palej
apakia pusglazi Gdens, tad uzvara uz
nelielas uguns.

Kad ogas izvarijuias, iemaisa cukuru un
vara, lidz tas izskist. Noputo. Tad iemai-
sa zelatinu, folit visu pilda burcings,
aizvako, Jauj atdzist un novieto uzgla-

basanai.
MELLENES - aug skujkoku meZos, bet atrodamas ari purvos,
izcirfumos un jaukiu koku mezZos, kur ir skaba augsne. Zied maija,
bet ogas nogatavojas julija beigas, augusta.
ZTLENU — PTENA KOKTELLLS
Sastavdalas: Pagatavosana:

Pienu, zilenes, cukuru un 3kipsnu sals
sablenderé. Stikla glazés liek ledu un
parlej kokteili.

1 glazes piens

1 glaze zilenes

3 EK cukurs

2-3 citrona sulas piles
sals

ledus

dazadu hpu mezos, pat purva malas. Nogqtav0|as |u|||a belgqs, i

)
augusta. . _ BT R




KAZENU ZELETA AR ABOLTEM

Sastavdalas: Pagatavosana:
1 kg kazenu, Tiram kazeném uzlej glazi Gdens un
2-3 skabi aboli, uzvara. Pavara kddas 4 mindtes, lidz
1 citrona sula, bagatfigi rodas sula. Liek sieta marli un
1 kg zelejas cukura izkas novarijumu.

Izméra iegitas sulas daudzumu -
vajadzétu sanakt 750 ml (ja sulas mazak,
papildina ar tdeni).

Abolus nomizo, iznem serdi, sagriez nelie-
los kubicinos un sajauc ar citrona sulu.
Katla ielej kazenu sulu, pieliek abolus,
cukuru un maisot karsg, [idz sak varities.
Vara vidgja karstuma 3 mindtes. Karstu
zeleju pilda burkas un tilit aizvako.

LACENU SIRUPS LACENU TEVARLIUMS

Sastavdalas: Sastavdalas:

1 kg lacenu, 1 | lacenu,

1 kg cukura, 500 g cukura

1| odens

Pagatavosana: Pagatavosana:

Lacenes saber katla, pievieno cukuru un~ Ogam nonem kauslapas, noskalo un
gdeni un vara apméram 20 mindtes.  kadu bridi vara maza ddens daudzuma,

Gatavo sirupu  nolej, pilda sterilas  tad pievieno cukuru. Vara apméram

pudelés un izmanto dazadu dzérienu un  pusstundu, regulari  apmaisot.  Tad

desertu saldinaanai. sapilda mazas burcinas. Skabumam var
pievienot naZa galu citronskabes
varisanas laika.

LACEN ES - reli, bet sastopamas augsta|os purvos.un purvalnos
prlezu meZos, miksta sunu paklaja. lenakas vienlaikus ar me||enem . ]

BROKLENU NASKTS

Sastavdalas: Pagatavosana:

1 kg bruklenu, Broklenes sasauté kopd ar nomizotiem
1,5 kg @boluy, un 3kelités sagrieztiem dboliem un
1 karba iebiezinata pieng, cukury, lidz izveidojos viendabiga
100 g cukura masa. To sablendg. Pievieno iebiezinato

pienu un visu vélreiz uzvara, lej
izkarsétas burkas un pasterize: 0,5 |
burcinas — 10 mingtes, 1 | — 20 minates.
Uzglaba ledusskapi.

BRUKLENES - sausos priezu mezos, izcirtumos un purvos, o
tam_patik-saute:Vislabak razu bruklenes dod pri¢Zu jaunaudzes.
Nogatavops |uil||a 'b%agos augusta. ;

RUPJMALZES KARTOJUMS AR DZERVENEM

Sastavdalas: Pagatavosana:

200 g rupjmaizes, Rupjmaizi sadrupina un liek cepeskrasni,
200 g salda krgjuma, grauzde 100 grados, lidz maizite paliek
4 &damkarotes cukura, cieta. Atdzesg un samal. Saldo krgjumu
200 g dzervenu saputo ar 2 &damkarotém cukura.

Nedaudz dzérvenu atstaj rotasanai,
paréjas sablendé ar 2 &damkarotém
cukura.  Karto visu salda édiena
traucinos vai glazites. Vispirms liek
maizi, tad samaltas dzérvenes, pari
saputoto kréjumu un vélreiz tapat. Rota
ar veselam ogam.

”‘"DZERVENES Aug sunu,purvos, sastopamas ari purvainos
skujkoku meZos. Zied junija/|ulija. Og@shiogatavojas septembri.

»
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IRBENU PASTILA

Sastavdalas:

1 kg irbenu,

800 grami cukura,
200 ml odens

F

IRBENES - Aug mitrakas vietas mezmalas, krumajos un alzaugusos
izcirtumos. Ogas ievac véla rudent.

PILADZU ZELETA
Sastavdalas:

1| piladzu sulas,
1,5 kg cukura

P".ADZU OGAS - Visbiezak sastopammkoku un jauktajos

mezos, mezmalas. Ogas ievac no augusta lidz okfobrim.
= ¥

Pagatavosana:

Parlasitas un nomazgatas ogas blanse
verdo3a Udeni 3 mindtes. Udeni nolej,
parlej ar vienu glazi svaiga ddens un
vara, kamér ogas klost mikstas. Tas
izberz caur sietu, pievieno cukuru un
vara, kamér veidojas miklai lidziga
konsistence.  legito  masu  izklgj
cepedpanna  un  liek  Zzaveties
cepeskrasni. Glaba sausa, vésa vietd.
Garda rugteni skaba, vairak der ka
zdles, kad ir klepus, nevis ka konfektes.

Pagatavosana:

PiladZus nomazga, parlej ar ddeni, uzvara
un riagto ddeni nolej. Tad applaucétajam
ogdm uzlej tdeni un vara mikstas. legito
masu izka3 caur marli. Piladzu sulu lej katlg,
pieber 1,5 kg cukura un maisot karsg, lidz
cukurs izskidis. Tad nemaisot vara uz strau-
jas uguns un nosmel putas. Ja nepieciesams,
pielej glazi odens. Zeleju vara 10 - 15
minttes. Gatavibu parbauda, uz 3kivia
uzpilinot nedaudz zelejas - ja ta neizplust,
ir gatava. To lej sterilas burcinas un aizvako.
Zelejai ir intensiva piladzu garsa. Lai t& botu
maigdka, piladZu sulai pielej, upenu, abolu
vai janogu sulu.



