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GURKI “IZVALTA ar sipoliem” (VELTAS)

Marinade:
1l adens
1 glaze cukura
1 glaze 9% etika
2 ed.k. sals
ella péc garsas/nedaudz
Garsvielas:
melnie pipari
smarzigie pipari
krustnaglinas
Pagatavosana:

1. Sagriez gurkus (ripinas vai Skélités), sagriez ripinas

sipolus.
2. Liek burkas.

3. Parlej marinadi.
4. Pasterizé 5 min (0,5 | burka).
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MARINETI tomati ar kiplokiem (Lilitas)

Marinade:
1l adens
2-3 pilnas ed.k. cukura
1 éd.k. sals
1-2 ed.k. 9% etika
Pagatavosana:
1. Sagriez kiplokus, sagatavo tomatus.
2. Liek burkas.
3. Ar apliesanu un sasegSanu/ vai pastarizé.

MARINETI tomati (Svetlanas)
Marinade:

3l tdens

9 ed.k. cukura

2 ed.k. sals

1 glaze 9% etika



PIRKSTINUS aplaizisi © (Daigas) MARINETI TOMATI AR KIPLOKIEM

Sastavdalas: Sastavdalas:
Sipoli, tomati, pétersili, pipari, Zelatins, ella « Nelieli tomatini
Marinade: o Kiploki
2| Gdens « Udens
3 pilnas ed.k. cukura o Sals
2,5 éd.k. sals e Cukurs
2 téj.k. 70% esences « Etika esence
Pagatavosana:
1. Burka ieber/ielej lauru lapas, dazus piparu graudinus, 1 Marinade:
éd.k. ellas un % tejk. Zelatina 1l adens
2. Liek burkas kartas 1 deserta k. cukura
1-sipoli, 2-tomati, 3-pétersili (viss sagriezts, nelielus 1 éd.k. sals
tomatus griez 4 dalas) 1-2 téj.k. 70% esences/péc garsas

3. Aplej burkas un pasterizé 10 min (700 g burkas)

Pagatavosana:

Jaizvélas nelieli tomatini, apméram 3 -4 cm diametra, ne vairak.
Tomatinus nomazga un ar asu naziti izdobj zalo serdes daju un
ieliek taja kiploka daivinu.

Sagatavotos tomatinus sakarto izkarsétas puslitra burcinas.
Sagatavo marinadi - uz litru tdens nem edamkaroti sals un
deserta karoti cukuru, visu uzvara un pievieno etika esenci péc
garsas. Es lieku tik daudz, lai marinade butu viegli skabena, jo
skabumes tiks ari no tomatiem.

VerdoSu marinadi uzlej uz tomatiem un burkas tualit aizvalce. Péc
tam burkas saliek zem siltas segas vai spilveniem un patur 24
stundas.




Darzenu asorti (visi kopa 06.09.2017.)

Sastavdalas:

Darzeni jebkuras attiecibas, dilles, baziliks, marrutki, kirSu lapas,
2-3 kiploku daivinas, 2—3 pétersilu saknes/lapas, 2 lauru lapas,
gabalins sivas paprikas paksts.

Marinade:

1,51 adens, 75 g sals, 25 g cukura, 6 édamkarotes 9% galda
etika.

Pagatavosana:

Dezinficéta burka saliek garSaugus un garsvielas, tad kartam
burka liek nelielus gurkus, viegli iesartus tomatus
(nepargatavojusos), saldas paprikas.

Pedeja karta liek dillu zalumus. Darzeniem uzlej

verdoSu marinadi un pasterizé 75-80 °C temperatura.

Péc pasterizacijas pirms aizvalcésanas burka ielej etiki.

Burkas aizvako un atdzese.

Tomati “sniega” (Svetlanas S.)
Sastavdalas:

Tomati un kiploki uz 3 | burku
5-7 daivinas/2 kiploki

1 éd.k. sals

100 g cukura (uz 1,5 | Gdens)

1 téjk. 9% etika

Marindade:
1,51 ddens, 1 éd.k sals, 100 g cukura

Pagatavosana:

1.

Tomatus nomazgat, sadurt ar zobu bakstamo kocinu pie
augla kajinas (lai neplaisatu), salikt burka un apliet ar varosu
adeni

Uzvarit marinadi

Sagatavot kiplokus - sablenderét/ vai izspiest caur kiploku
spiedi

Noliet deni no tomatiem
Pievienot burkas kiplokus
un apliet ar marinadi +
etikis (var ar
nepievienot)

Aizskruvet burkas, apgazt
un sasegt uz nakti




Kraukskigie gurki (Irénas T.)
Marinade:

1l Gdens

10 t.k. cukura

100 g 9% etika

5 t.k. sals

ella péc garsas/nedaudz
Garsvielas:

melnie pipari
Pagatavosana:

1.
2.
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Saliek gurkus 3 | burkas (vai citas)

Liek burkas sagrieztus ripinas burkanus
dazas daivinas kiploka, marrutka-janogas
-kirsa lapinu, dilles, dazus piparus.

Parlej ar varosu udeni uz 15 min.

Nolej adeni un vélreiz vara (visu pievieno marinadei).

Parlej ar varoSu marinadi.
Aizvako. Sasedz lidz atdzisanai.

Gardie biesu salati ziemai

Sastavdalas:

v
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4 kg bietes

2 kg tomati

1.5 kg parika

1.5 kg sipoli

200 g kiploki

5 éd. k. cukurs

10 tej. k. sals

400 g ella

10 éd. k. etikis/ 2 citronu sula
1 téj. k. maltie pipari
4 -6 gab. lauru lapas

Pagatavosana: (40 min)

1. Katla ielej ellu, pievieno cukuru, sali, piparus
un uzkarse. Tad pieliek apceptus sipolus un
pasauté apméram 3 min.;

2. Pievieno salminos sagrieztu papriku un sauté
apméram 5 min. Tad liek klat tomatus (bez
mizas un sagrieztus kubinos), sauté 10 min.
un beigas liek klat pirms tam novaritas un uz
rupjas rives sarivéetas bietes, sauté vel 10-15
min.;

3. Kiplokus, lauru lapas pievieno apméram 10
min. pirms varisanas beigam. 5 min. pirms
varisanas beigam pielej etiki vai citrona sulu;

4. Karsto maisijumu pilda sterilizétas burkas.

* Tomatu vieta var pievienot tomatu pastu, bet tad ir
jalej klat apmeéram 2 glazes tudens.



Kabacu salati ziemai Salati ziemai

Ziema var ést, ka piedevu, vai ar galu sasautét, vai pat zupa Ziema var ést, ka piedevu, vai
iemest. ar galu sasautét, vai pat zupa
Sastavdalas: iemest.
Sastavdalas:
v 3 kg kabaci v" Ella -200gr.
v 5-6 paprikas v" Etiki 9% 200 ml.
v 100 g kiploka v’ Sali — 8 téjk.
v 400 g tomatu pastas v’ Cukurs — 16 téjk.
v 1/2téjk. aso piparu 1. Visas sastavdalas sagriezt ka parastajiem salatiem. Burkanus
v 200 g ellas sarivét. Visus darzenus samaisit kopa.
v 200 g cukura 2. Visu parmaisit. Uzlikt uz uguns. Varit [1dz sak Gdens varities.
v 2edk.sals Atstat varities tiesi 2 mindtes!!!

5 . 3. Uzreiz salikt pa burkan un aiztaisit. Apgriezt.
Pagatavosana: (60 min)

1. Sagriez visu kubicinos un liek uz 10 minttém varities.
2. Tad pieliek klat 100 g kiplokus, 400 g tomatu pastu,

pustéjkaroti aso piparu. Sastavdalas:

Vara vél 10 minutes. *5 kg paprikas  * 11 Gdens
4. Tad nem sagatavotas burcinas un pilda ieksa. Garsigi. * 8d.k. sals *3 05| tomatu marces

*1 gl. cukura *1 gl. ellas

Leco (Svetlanas)
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Pagatavosana:
1. Visu uzvara, pievieno papriku un vara 20 minutes.
2. Beigas pieliek 2 éd.k. esences.



