GAILENES - aug sausos' lapu un skuju kokv meZos no |u|||~e-|1c|z

oktobrim (plrmc1|c|m rudens salnam). -

-
(IKAS- atrodama no junija vidus lidz oktobra vidum.
var e}ﬂbst |aunajos mezos un stadijumos, silmalas. Rudeni
r e;ﬁ ‘pie veciem kokiem, pie takdm un pamestiem celiem.
Blezak sastopamas — eglu, bérzu, priezu, ozolu baravikas. Bara-
viku nosaukumi pasaka prieksa, kur tas aug.
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BERZLAPES - “visai b|e2| sasiopamas sénes un‘musu platu

grados meZos aug dcudz un dazadu sugu.

GATLENU KREMZUPA

Sastavdalas:

500 g gailenu,

100 g 3alotes sipolu,
2 kiploku daivinas,
Viens timiana zarins,
40 g olivellas,

100 g Gdens,

300 g salda krgjuma,
Sals, pipari

MARINETAS BARAVIKAS

Sastavdalas:

baravikas

Marinadei

(~ 3 burcinam pa 0,5l):

11 Gdens,

1 @damkarote etika esences ( vai 7
&damkarotes galda etika),
1-2 édamkarotes sails,

1 lauru lapa,

4-5 melnie pipari,

1-2 smarzigie pipari,

2-3 krustnaglinas,
Nedaudz kanglaq,

2 nelielas kiploka daivinas

BERZLAPTU SALATT

Sastavdalas:

2 saujas bérzlapju
1 vidgjs sipols

1/3 krizes janogu
Sals

Ella

MARTNETAS CLGANENES

Sastavdalas:

cigdnenes

Marinadei:

2 édamkarotes sals,

2 édamkarotes cukura,

6 -7 &damkarotes 9% galda etika,
Garsvielas:

koriandra un sinepju séklinas, kiploka
daivinas, lauru lapa, melnie pipari un
smarzigie pipari.

Pagatavosana:

Gailenes noskalo, nosusina.

Sipolus un kiplokus nomizo un sagriez.
Katla uzkarse olivellu un liek iek3a
gailenes kopa ar sipoliem, kiplokiem un
timianu.

Saute, kamér skidrums iztvaikojis, tad
pielej deni, saldo krgjumu, pieber sali
un piparus.

Vara 30 mindtes uz nelielas uguns,
sablendé un izberz caur sietu.

Dekoré ar gaileném un timiana zarinu.

Pagatavosana:

Sénes kartigi nofira, novara, atdzesé
auksta tdent.

Marinadei uzvara Gdeni ar sali un cukuru,
pieliek gardvielas un kiploku daivinas,
pdris mindSu pavara, ieber nokastas
atdzesétas baravikas. Pavara apméram 5
minGtes, nosme| putas, pielej etiki.

Talit pilda iepriekd izkarsétdas burcings,
raugoties, lai sénes nav parak sablivétas
— labak, lai peld marinadé. Aizvako,
apgriez otradi, sasedz, lai lenam atdziest.

Pagatavosana:

Liek katling bérzlapes un vari piecas
minGtes. Sagriez sipolu. Ar stampinu
saspaida janogas. Tas ir cukura un etika
ekvivalents, piedevam restaurés sarkano
krasu, ko bérzlapes zaudé varoties.
Sénes péc varisands nokas, noskalo
auksta Udeni. SagrieZz un samaisa ar
jdnogdm. pievieno nedaudz sdls un
ellas. Liek uz maizes vai &d tapat.

Pagatavosana:

Nofiritas ¢Gigdnenes novara salstdeni 20
minUtes. Sénes nokas un noskalo auksta
odeni. Uzvara marinadi kopa ar
gardvielam, ieber katla sénes un vara
15-20 mindtes. Pilda izkarsétas burkas.



RUDM atrodama no septembra vidum lidz oktobra
vidum. Jaunajos priezu mezos sastopama priezu rudmiese ar sar-
kanigu, biezu, lielaku (8-15 em) cepuriti, ar garaku katinu, ar
spilgtaku bet mazak smarZigu piensulu. Savukart, biezak sastopama
ir eglu rudmiese, kas aug lakstainos eglu meZos. Tai ir zalaka un ar
mazaku cepuriti. :
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ALK_SNEN ES - aug priezu meZos, var augt gan loti mitras, gan
sausas vietas. Sastopama biezi, no junija lidz novembrim.
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" CELMENES - augqskuiu un |apu:.

loti bieZi no septembra lidz decemb[irﬁ‘;

DIZSARDZENU KARBONADES

Sastavdalas:
dizsardzenes,
olq,

milti,

piens,

olivellq,

sals

AR RUDMIESEM PILDITL TOMATL

Sastavdalas:

8 tomati,

150 g salitu rudmiesu,
2 olas,

100 g sipolu,

ella,

50 g majonézes,
malti pipari,

sals,

dilles

MARTNETAS ALKSNENES

Sastavdalas:

11 alksnenes

2 &d. k. sals

1 &d. k. maltu piparu
1 &d. k. cukura

50 ml etika 9%

2 lauru lapas

Sipols

Kiploks

KONSERVETAS CELMENES

Sastavdalas:

celmenes

2 &damkarotes jodétas sals

1| Gdens

7 &édamkarotes 9% etika

2 &édamkarotes cukura

2 lauru lapas (vienai burkai)

5 smarzigo piparu graudini (vienai

burkai)

Pagatavosana:

Kartigi zem teko3a, vésa Gdens noma-
zga celmenes. Péc tam tas ieliek
jebkada trauka, kur ir ieliets ddens,
kuram ir pielikta sals un atstdj tur uz visu
nakti. Udenim jabut tik daudz, lai sénes
butu apsegtas.

Pagatavosana:

No dizsardzeném nofira zvinas, nogriez
katus, izgriez cepurites vidu¢a melno
paugurinu. Lielakas senes sadala gaba-
los. Saku| kop@ olu, miltus un pienu,
pieber sali. Taja apvila seéni, liek vz
sakarsuias teflona pannas, kurai uzliets
virsd nedaudz ellas. Cep lidz gatavibai.

Pagatavosana:

Sagatavo  pildijumu:  sénes  smalki
sagriez un samaisa ar e|la apceptiem
sasmalcindtiem sipoliem un varitam
olam. Var nedaudz pievienot kiploku.
Tomatiem nogriez cepurites un izdobj
vidu, iepilda tajos sénu masu. No virsas
parlej ar majonézi un parkaisa dilles.

Pagatavosana:

Alksnenes novara ieprieks- to dara 20
mindtes. Jau novaritas alksnenes noskalo
vésa Udeni. Sipolus un kiplokus nofira,
sagriez. S&ném pa virsu uzlej vismaz litru
tdens un liek atkal varities kopa ar visam
garsvielam, kiplokiem un sipoliem. Vara
vél vismaz 20 minites. Péc tam salej
burcinas.

Péc tam sénes ieliek caurduri, lai notek
liekais Gdens.

Kad Gdens ir notecgiis, sénes liek dzilaka
katla, parlej ar siltu Gdeni, kuram ir pievi-
enota sdls.

Tad sénes liek varities (vara 20-25 min.).
Kamér sénes vards, var pagatavot
marinadi.

Nem 1 litru karsta Gdens un tam pievieno
— etiki, cukuru un sali.

Péc tam, varitas sénes parliek 3aja
$kiduma un vél vara pusstundu.

Liek sénes burcinas, kuras ieprieks tiek
sagatavotas un aizvako. Lietojamas péc
divam nedg|am.
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AP§U BEKAS - aug Skl:Ji::

lapu koku mezos, parkos, sasto-

T e

pama loti bieZi no septembra:

SENU KAIARS

Sastavdalas:

2 kg varitu sénu ( apsu bekas, gailenes,
ciganenes, bet alksnenes obligati),

1 kg sarkano tomatu,

1 kg sipolu,

250 g ellas,

3 edamkarotes cukura,

3 édamkarotes sals,

1 @damkarote etika esences vai 100 ml
9 % etika

SALTTAS KRIMILDES

Sastavdalas:

1 kg krimildes,

2 | tdens,

6 edamkarotes sals,
3-5 melnie pipari,
2 kiploku daivinas,
1 dillu ziedkopa

Pagatavosana:

Varitas sénes, fomatus un sipolus samal
vai sasmalcina darzenu smalcinataija.
Katla uzkarsé ellu, ieber sipolus un
nedaudz apcep. Tad pieliek tomatus un
aptuveni 5 minttes sauté kopa ar
sipoliem. Péc tam pievieno samaltas
sénes, cukuruy, sali un etiki. Labi izmaisa
un uz nelielas uguns vara aptuveni
stundu. Pilda firas, izkarsétdas burcinds,
aizvako, traukus apgdz oftradi un
atdzesé. Uzglaba vésa pagraba.

Pagatavosana:

Saliek senes katlina. Pusi no sals izskidi-
na 1 | Gdens un aplej sénes. Uzvara un
vz vidéjas uguns vara apméram 5
mindtes. Nokas krimildes un atdzesé.
Cita katling uzvara atlikudo Gdeni un sali.
Atdzesé lidz istabas temperatirai.
Burkas dibena ieliek piparus, kiplokus,
tad liek sénes un pa virsu dilles. Aplej to
visu ar marinddi un atstaj uz nakti. Ja
nepiecie3ams, no rita pievieno ddeni, lai
tas bitu lidz trauka augdai. Glaba
ledusskapi.



