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Kapostu titeni “Golubki’”*

Sastavdalas: 1 liela kapostgalva, 1 kg maltas galas,

200 g risu, sipols, 2 burkani, sals, pipari péc garsas,
zalumi, kréjums, pétersilu lapinas.

Ar gardu garsu un lielisku aromatu asociéjas polu gotgb-
ki. Pastav vairakas atSkirigas pagatavosanas iespéjas,
tacu parasti gotgbki ir pilditi ar risiem un cikgalu vai jéru
galu, kas pagatavoti krasni kopa ar ripuliSos sagrieztiem ’
burkaniem. Pasniedz karstus ar kartigu karoti skaba kreé-
juma un sagrieztam pétersilu lapinam. Protams, jo trek-
naks kréjums, jo garsigak! Ja palikusi pari malta gala, to
var sasaldét un vélak izmantot, lai pagatavotu kadu sa-
cepumu. Varitas kapostu lapas var iegriezt zupas toveri.
Ar recepti, kas gatavota péc Moiseju gimenes gaumes, dalijds
Valentina Moiseja.

*Vards gotgbki faktiski nozimé “mazu balodi”, bet taja nav
varitas putnu galas.

Polu “Pierogi”
Sastavdalas: 1ola, sdls, 1,5 | Gdens, 200 g miltu.
Pildijumam:

* 4 variti kartupeli, 100 g biezpiena, dilles, sals péc
garsas. Visu sasmalcina un samaisa vienmériga masd;

e 2 novadriti burkani, 100 g sénu, sipols, ella, sals
péc garsas. Burkanus un sénes apcep, pievieno rivétu
burkanu un sali, izveidojot vienmérigu masu;

e sautéti skabie kaposti, sipoli, malta gala, sals péc
garsas. Apcep galu ar sipoliem, pievieno sautétus skabos
kapostus un sali péc garsas. Labi samaisa;

e kirsu vai abolu ievarijums, Sokolade.

Sakul olu, pievieno sali péc garsas, pielej klat adeni. Ak-
tivi maisot, iesija miltus pakapeniski. Masai jabut biezai,
ko izmica ar rokam, [idz mikla nelip pie pirkstiem. Miklu
izveltné uz galda, ar glazes malinu izgrieZ apalas formas
ripuliSus, ko pilda ar sev vélamu pildijumu.

Ar recepti, kas aizgita no PSitulsku gimenes Kraslavas novada
Robeznieku pagasta, dalijas Vera Geiba.
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Riekstini

Sastavdalas: 200 g saldkréjuma sviesta, 1 glaze cukura,
Skipsnina sals, 3 olas, 2-2,5 glazes miltu, 3 éd. k. kréjuma,
vanilins, varits iebiezinats piens, rieksti.

Olas sakul ar cukuru, kamér cukurs izkuast. Sviestu izkausé,
mazliet atdzesé un pastavigi maisot pievieno olam. Miltus
izsija, samaisa ar Skipsninu sals, pievieno olas-sviesta mai-
sijumam, samica miklu. To sapilda riekstinu formas un cep
cepeskrasni. Riekstinu pusites ir gatavas pildisanai ar varitu
iebiezinato pienu. Varitam iebiezinatajam pienam pievieno
sasmalcinatus valriekstus vai citus riekstus, kas vislabak gar-
0. Ar iebiezinata piena krému pilda cepumu pusites un tas
savieno, izveidojot riekstinus.

Recepti, kas bija un ir iecienits gimenes naskis Dagdad, iesaka

llona Bronka.

Polu magonkika

Sastavdalas: ¥ glazes cukura, ¥: glazes medus, 200 g sviesta,

2 olas, 1 glaze miltu, ¥; téjk. cepama pulvera, 1 glaze kefira,
soda — uz naza gala, magones.

Olas saputo ar cukuru, pievieno izkausétu sviestu un mago-
nes. Miltus sajauc ar kefiru, apvieno ar olu, cepamo pulveri,
cukuru, medu un visu rapigi izmaisa. Masu salej piraga veid-
né. Cepeskrasni ieprieks sakarsé un cep 30-40 minates. Ga-
tavibu parbauda ar naZa galu vai koka irbuliti, ja tam nepielip
miklas masa, pirags ir gatavs. Pasniedz atdzesétu, parkaisitu
ar pudercukuru.

Ar recepti, kas aizgita no mammas dzimtas pavargramatas
Kraslavas novada Kalniesu pagasta, dalijas Rita Meinerte.
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Kaltétas* maizes kvass

Sastavdalas: 800 g rudzu maizes vai 400 g
sausinu, 4-7 | tidens, 1-2 glazes cukura,
1glaze ierauga, 1-2 éd. k. rozinu.

leraugam: 5-10 g rauga, % glazes silta varita
udens, 1 téjk. cukura, 1 éd. k. kvieSu miltu.

Kvasam izmanto nobriedusas rudzu maizes do-
ninas, sakaltusas garozinas vai cepeSkrasni ap- ’
braninatas rupjmaizes Skéles. Liek trauka, uzlej

verdosu udeni, lai tas vairaku plaukstu biezuma

parklatu maizi. Samaisa, traukam uzliek vaku un

maisijumu tur 3—-4 stundas, ik pa bridim apmai-

sot. Kad Skidrums iekrasojies brans, to nokas

caur smalku sietinu. Skidrumam, kura tempe-

ratdra ir +25...+30 °C, pievieno cukuru vai medu

(uz 1 | aptuveni 100 g). Var likt ari nomazgatas

rozines, citrona un apelsina mizinas vai Skélites.

Siltam skidrumam pielej izSkidinatu raugu (uz 11

nem 10 g rauga) vai ieraugu un raudzé istabas

temperatdra aptuveni 12 stundas, lidz paradas

putas. Kvasu nokas un strauji atdzesé (var pielikt ledus gabalinus). Lai partrauktu ragsanu un atbrivotos no neliela alkohola
daudzuma, kas rodas raudzéjot, dzérienu var uzvarit un tad atdzesét. Tur auksta vieta. Péc 1-2 diennaktim kvass ir lietojams.
leraugam sajauc raugu ar % glazes silta varita idens, cukuru un miltiem, 1-2 stundas tur siltuma, tad izmanto kvasa pagata-
vosanai.

Ar recepti, kas aizglta no sencu pavarmakslas “puralades” Kraslavas novada Kalniesu pagasta, dalijas Viktors Birums.

*No kaltétas rudzu maizes un dazadam piedevam var pagatavot kvasu — atspirdzinosu dzérienu, kas labi remdeé slapes un tonizé.

Morss

Sastavdalas: 150 g svaigu ogu (janogas, dzérvenes, upenes u.c.), 100 g cukura, 11 tidens, citronskabe péc garsas.

Ogas noskalo, applaucé ar verdoSu tdeni, izspieZ sulu, spiedpaliekas pavara 5 min., nokas, pievieno cukuru, citronskabi péc
garsas. Labi samaisa, lai cukurs un skabe izkuast, atdzesé un pasniedz.

Morsu var gatavot ari no augliem un sulam, ievarijuma. Tos pasniedz gan aukstus, gan karstus, atkariba no gadalaika un ne-
piecieSamibas.

Recepti, kas bieZi tiek gatavota gimenes svétku un ikdienas galdam Krdslavas novada Krdslavas pagasta, iesaka Zaneta Moiseja.



ZUPAS

Kraslavas ebreju virtuve

Kirbju — apelsinu zupa

Sastavdalas: 1 neliels kirbis, 1 kartupelis, 2 vidéji burkani, 1 liels sipols, 1
téjk. ingvera, ¥ apelsina, 1 skipsnina kanéla,1 skipsnina muskatrieksta, 1
éd. k. olivellas, 1 éd. k. medus, vistas buljons.

Sipolu sagriez un apcep olivella tieSi kastroli, lidz tas paliek zeltaini
bruns. Kirbi notira, atbrivo no séklam, sagriez gabalinos. Kartupelus un
burkanus sagriez un saliek katla. Darzeniem pievieno udeni tik daudz,
lai tos nosegtu. Var izmantot vistas buljonu. Uzliek vaku un uz Iénas
uguns vara 1 stundu. Notira ingveru un pievieno klat. Sagriez apelsinu
un no vienas pusites izspiez sulu. Pievieno zupai. Pievieno garsvielas un
medu, sajauc. Gatavu zupu blenderé, tad |auj pusotru stundu ievilkties.
Pasniedz ar zalumiem.

Ar recepti dalijas Valentina Magidas péc Arona Magidas gaumes. Freiburga
(Vacija).

Zupa ar macu

Sastavdalas: 6 plaksnes macas, 10la, 3 glazes vistas buljona, sdls, pipari,
zalumi.

Macu ieprieks sasmalcina vai samal. Visu izmércé udeni. Pievieno sali
un olu. Masu patur paris stundas uzbriedinasanai. Uzvara buljonu un
karsta vira liek izveidotas nelielas klimpas. Vara 7-10 minates un pa-
sniedz ar zalumiem un citronu.

Recepti no Zinaidas Magidas pierakstiem iesniedza Valentina Magidas Kraslava.

Piena zivju zupa

Sastavdalas: 400 g zivju filejas (lidaka, asaris), 2-3 kartupeli, 1 sipols,

1 buntite dillu, 300 ml piena, 1 éd. k. miltu, 1 éd. k. sviesta, sals.
Kartupelus sagriez un liek varities neliela daudzuma verdosa udens.
Pievieno sagrieztu sipolu, sali un vara 5-7 minuates. Pievieno sagrieztu
zivs fileju un klat pielej nedaudz varo3a udens, lai nosegtu zivis. Vara
vél 15 minates. Pievieno sviestu un pienu, kura iesijati milti. Vara vél
2-3 minutes. Pievieno dilles. Nonem no uguns un lauj 3—4 mindtes no-
staveéties.

Recepti izstastija Boriss Magidas Kraslava.
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Kartupelu kugelis

Sastavdalas: 2 kg kartupelu, 4 sipoli, 2 olas,

8 éd. k. kvieSu miltu, 2 téjk. sals, 120 g ellas,

pipari péc garsas.

Kartupelus nomizo, sarivé uz vidéja lieluma rives,
piejauc miltus, pievieno sakultas olas, sali un piparus.
Pievieno smalki sakapatus sipolus un 6 édamkarotes
olivellas. Ar 2 édamkarotém olivellas ietauko formu,
taja liek kartupelu masu, visu izlidzina. Papildus masu
var apslacinat ar sakarsétu olivellu. Cep cepeskrasni
200°C 50 mindtes, lidz veidojas briina garozina.

Ar recepti dalijas Valentina Magidas. Pierakstits no

Motla Zarembo pavargramatas Kandda.

SakSuka

Sastavdalas: 1sipols, ¥; dzeltena pipara, ¥; asa pipara,

2 daivinas kiploka, 2 tomadti, 2 olas, ¥; téjkarotes ziras¥*,
3 éd. k. ellas, zalumi, sals, pipari.

Sagriez saldo piparu, notira tomatus. Olivella apcep
sipolu lidz gatavibai. Pievieno sagrieztus piparus, ap-
cep.

Pievieno sasmalcinatu kiploku, ziru, pusi asa pipara.
Cep vél 1 minati. Pievieno tomatus, samaisa un sauté
5 mindtes. Panna ar darzeniem izveido 2 iedobites un
pievieno olas. Uzber olam virsa sali un piparus. Cep
[idz gatavas olas.

Recepti no Zinaidas Magidas pierakstiem iesniedza Valentina
Magidas Kraslava.

* zira — romiesu kimenes, var aizstat ar Latgales lauku
kimeném.

OTRIE EDIENI
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Zivju kotletes “Agristada’ mércé

Sastavdalas kotletém: 800 g zivju (vélams lidaka), 2 sipoli,
1 buntite pétersilu, baltmaizes sausini, sals, baltie pipari,
ingvers. CepSanai - olivella un milti panésanai.

Meércei: zivju buljons, 2 olu dzeltenumi, 1 citrona sula un
mizina, kurkuma, sdls, 1 lauru lapa, 5-6 smarZigie pipari.
Zivju filejas samal kopa ar sipoliem. Pievieno sali, baltos
piparus, maltu ingveru, paris karotes baltmaizes sausi-
nu. Pievieno sasmalcinatus pétersilus. Kotletes apcep
uz pannas un liek sautéjama trauka. leprieks gatavo ziv-
ju buljonu, kura pievienota kurkuma, sals, lauru lapa un
smarzigie pipari. Kotletes parlej ar buljonu un vara 20
minadtes. Atdala 2 olu baltumus, pievieno citrona sulu un
mizinu. Nelielu daudzumu Skidruma no sautétajam kot-
letém pievieno mércei, Iénam, lai olas nesarecétu. Mérci
lej kotletés, Iéni maisot, un karsé vél 10 minutes, nelaujot
uzvarities. Papildus var pievienot citrona sulu. Beigas var
pievienot zalos locinus.

Ar recepti Arona Magidas (Freiburga, Vacija) gaumé dalijas
Valentina Magidas.

Olas ar sipoliem

Sastavdalas: 7 olas, 40-70 g sipolu, 30-40 g zosu tauku,
sals, pipari, zalumi.

Novara cieti olas, tad sasmalcina. Sipolus notira, sagriez
rinkiSos, apcep uz vajas uguns, péc cepsanas nosusina.
Zalumus sasmalcina. Visas sastavdalas sajauc, pievieno
sali un piparus. Liek salatu trauka, aplej ar zosu taukiem
un uzber zalumus.

Ar recepti dalijas Valentina Magidas. Pierakstits no
Motla Zarembo pavargramatas Kanada.
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Abolu cimes

Sastavdalas: 100 g risu, 4 aboli, 40 g rozinu,

1éd. k. sviesta, 2 éd. k. cukura, 1 citrons,

sdls péc garsas.

Novara risus, lai tie nesaliptu. Abolus nomizo
un sagriez daivinas, liek kastroli, parlej ar ne-
lielu daudzumu Gdens un uzvara. Abolu masai
pievieno risus, rozines, sviestu, citrona mizinu,
cukuru un nedaudz sals. Uz nelielas uguns sau-
té 10 minates. Pasniedz karstu vai aukstu.

Receptino Zinaidas Magidas pierakstiem iesniedza
Valentina Magidas Kraslava.

Lekahs - medus pirags

Sastavdalas: 1,5 glazes miltu, 160 g medus,
10la, 2 olu dzeltenumi, 8 éd. k. cukura, kanélis,
krustnaglinas, 2 éd. k. ellas, ¥: téjk. sals.

Sajaukt medu, cukuru, olu dzeltenumus, ellu.
Pievieno sali, kanéli, krustnaglinas. Uzmanigi
pievieno izsijatus miltus un visu sajauc. Gatavo
miklu liek ietaukota veidné 1 cm biezuma un
nosméré ar sakultu olu. Cep vidéja temperatu-
ra [idz gatavs. Pasniedz sagrieztu kvadratinos.

Receptino Zinaidas Magidas pierakstiem iesniedza
Valentina Magidas Kraslava.

SALDIE EDIENI
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Sauso auglu kompots

Sastavdalas: pa vienai glazei kaltétu plimju, Zavétu aprikoZzu,
Zavétu bumbieru, Zavétu abolu, ¥ glazes rozinu, ; glazes kaltétu
dzérvenu, 1 citrona mizina, 3 krustnaglinas, 3 smarZigie piparu,

2 laurulapas, % glazes bruna cukura.

Kaltétus auglus liek kastroli un parlej ar 2 litriem varita ddens.
Pievieno cukuru un uzvara. Uz Iénas uguns vara 15 minates, lidz
Skidrums mazliet sabiezé&. GarSvielas sasmalcina, pierivé citrona
mizinu. Vara vél 5 mindtes. Skidruma kompota vajag bit maz.
Garsvielam jauzsicas auglos. Pasniedz |ézenos traucinos.

Recepti iesniedza Valentina Magidas. Pierakstits no Zinaidas Magidas
pierakstiem Kraslava.

BieSu kvass
Sastavdalas: 3-4 bietes, uz 1 bieti — 11 udens.

Bietes notira, sagriez nelielas plaksnités. Saliek burka un uzlej
varitu tdeni. Kaklinu nosaité ar marli. Liek vésa, tumsa vieta. Péc
10 dienam kvass bus gatavs. Parlej tiras pudelés.

Recepti iesniedza Valentina Magidas. Pierakstits no Motla Zarembo
pavargramatas Kanada.

Uzkoda ForSmaks

Sastavdalas: 1silke, 4 varitas olas, 1 sipols, 1-2 skabi aboli,

100 g sviesta, zalumi.

Silki pirms gatavosanas var 1 stundu izmércét piena. Silki, vari-
tas olas, sipolu, abolus samal galas malamaja masina. Pievieno
istabas temperatura sasilusu sviestu. Visu samaisa. Lai masa batu
gaisigaka, to sablenderé. Liek |ézena Skivi un parkaisa ar zalu-
miem. Var izmantot ari sviestmaizém ka smérinu.

Recepti iesniedza Valentina Magidas. Pierakstits no Zinaidas Magidas
pierakstiem Kraslava.






Si brogira ir izveidota Eiropas Kaiminattiecibu instrumenta Latvijas, Lietuvas un Baltkrievijas par-
robezu sadarbibas programmas projekta Nr. ENI-LLB-1-016 “Kulinara mantojuma un tradicionalo
amatniecibas prasmiju saglabasana un popularizésana” (BELLA CULTURE) ietvaros.

Eiropas Savienibas dalibvalstis ir nolémusas apvienot savu kompetenci, resursus un liktenus. Kopa
tas ir izveidojusas stabilitates, demokratijas un ilgtspéjigas attistibas zonu, vienlaikus saglabajot
kultdru daudzveidibu, toleranci un personisko brivibu. Eiropas Savieniba labprat dalas savos
sasniegumos un vértibas ar valstim un cilvékiem arpus ES robezam.

Latvijas, Lietuvas un Baltkrievijas parrobezu sadarbibas programma Eiropas kaiminattiecibu
instrumenta ietvaros 2014.-2020. gadam ar Eiropas Savienibas finansialo atbalstu veicina Latvijas,
Lietuvas un Baltkrievijas organizaciju sinergisku partneribu. Programmas stratégiskais mérkis ir
stiprinat attiecibas, paaugstinat kapacitati un dalities pieredzé starp cilvékiem un organizacijam,
istenojot kopigus projektus ar mérki paaugstinat visparéjo dzives kvalitati pierobezas regionos.
Programmai pieskirtais ES finanséjums ir 74 miljoni eiro.

Projekta Nr. ENI-LLB-1-016 BELLA CULTURE meérkis ir veicinat regionald kulinara mantojuma un
amatu prasmju saglabasanu Latgalé (Latvija), Anik§¢u un Kupisku rajonos (Lietuva), Polockas, Zel-
vas un Minskas rajonos (Baltkrievija), tadéjadi stiprinot regionalo identitati un piederibas sajatu, ka
ari sekméjot regionu ekonomisko attistibu. Projekta kopéjais budzets ir 792 657, 69 EUR. No $is
summas 90% jeb 713 391,92 EUR ir Eiropas Savienibas atbalsts.

Par 8is brosdras saturu ir atbildigas Kraslavas novada dome un biedriba “Latgales kulinara manto-
juma centrs”. Tas nekada veida nevar tikt izmantots, lai atspogulotu Eiropas Savienibas uzskatus.

LATVIJA Mo
LIETUVA
BALTKRIEVIJA

2014-2020

So programmu finansé
Kraslavas novads Eiropas Savientba

2020
lespiests SIA “Latgales druka”



