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Kāpostu tīteņi “Golubki”*  
Sastāvdaļas: 1 liela kāpostgalva, 1 kg maltas gaļas, 
200 g rīsu, sīpols, 2 burkāni, sāls, pipari pēc garšas, 
zaļumi, krējums, pētersīļu lapiņas.
Ar gardu garšu un lielisku aromātu asociējas poļu gołąb-
ki. Pastāv vairākas atšķirīgas pagatavošanas iespējas, 
taču parasti gołąbki ir pildīti ar rīsiem un cūkgaļu vai jēru 
gaļu, kas pagatavoti krāsnī kopā ar ripulīšos sagrieztiem 
burkāniem. Pasniedz karstus ar kārtīgu karoti skābā krē-
juma un sagrieztām pētersīļu lapiņām. Protams, jo trek-
nāks krējums, jo garšīgāk! Ja palikusi pāri maltā gaļa, to 
var sasaldēt un vēlāk izmantot, lai pagatavotu kādu sa-
cepumu. Vārītas kāpostu lapas var iegriezt zupas toverī.
Ar recepti, kas gatavota pēc Moiseju ģimenes gaumes, dalījās 
Valentīna Moiseja.
*Vārds gołąbki faktiski nozīmē “mazu balodi”, bet tajā nav 
vārītas putnu gaļas.

Poļu “Pierogi”
Sastāvdaļas: 1 ola, sāls, 1,5 l ūdens, 200 g miltu.
Pildījumam:	
	 •	 4 vārīti kartupeļi, 100 g biezpiena, dilles, sāls pēc 
garšas. Visu sasmalcina un samaisa vienmērīgā masā;
	 •	 2 novārīti burkāni, 100 g sēņu, sīpols, eļļa, sāls 
pēc garšas. Burkānus un sēnes apcep, pievieno rīvētu 
burkānu un sāli, izveidojot vienmērīgu masu;
	 •	 sautēti skābie kāposti, sīpoli, maltā gaļa, sāls pēc 
garšas. Apcep gaļu ar sīpoliem, pievieno sautētus skābos 
kāpostus un sāli pēc garšas. Labi samaisa;
	 •	 ķiršu vai ābolu ievārījums, šokolāde.
Sakuļ olu, pievieno sāli pēc garšas, pielej klāt ūdeni. Ak-
tīvi maisot, iesijā miltus pakāpeniski. Masai jābūt biezai, 
ko izmīca ar rokām, līdz mīkla nelīp pie pirkstiem. Mīklu 
izveltnē uz galda, ar glāzes maliņu izgriež apaļas formas 
ripulīšus, ko pilda ar sev vēlamu pildījumu.
Ar recepti, kas aizgūta no Pšituļsku ģimenes Krāslavas novada 
Robežnieku pagastā, dalījās Vera Geiba.
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Poļu magoņkūka
Sastāvdaļas: ½ glāzes cukura, ½ glāzes medus, 200 g sviesta, 
2 olas, 1 glāze miltu, ½ tējk. cepamā pulvera, 1 glāze kefīra, 
soda – uz naža gala, magones. 
Olas saputo ar cukuru, pievieno izkausētu sviestu un mago-
nes. Miltus sajauc ar kefīru, apvieno ar olu, cepamo pulveri, 
cukuru, medu un visu rūpīgi izmaisa. Masu salej pīrāga veid-
nē. Cepeškrāsni iepriekš sakarsē un cep 30–40 minūtes. Ga-
tavību pārbauda ar naža galu vai koka irbulīti, ja tam nepielīp 
mīklas masa, pīrāgs ir gatavs. Pasniedz atdzesētu, pārkaisītu 
ar pūdercukuru. 
Ar recepti, kas aizgūta no mammas dzimtas pavārgrāmatas 
Krāslavas novada Kalniešu pagastā, dalījās Rita Meinerte.

Riekstiņi  
Sastāvdaļas: 200 g saldkrējuma sviesta, 1 glāze cukura, 
šķipsniņa sāls, 3 olas, 2–2,5 glāzes miltu, 3 ēd. k. krējuma, 
vanilīns, vārīts iebiezināts piens, rieksti.
Olas sakuļ ar cukuru, kamēr cukurs izkūst. Sviestu izkausē, 
mazliet atdzesē un pastāvīgi maisot pievieno olām. Miltus 
izsijā, samaisa ar šķipsniņu sāls, pievieno olas-sviesta mai-
sījumam, samīca mīklu. To sapilda riekstiņu formās un cep 
cepeškrāsnī. Riekstiņu pusītes ir gatavas pildīšanai ar vārītu 
iebiezināto pienu. Vārītam iebiezinātajam pienam pievieno 
sasmalcinātus valriekstus vai citus riekstus, kas vislabāk gar-
šo. Ar iebiezinātā piena krēmu pilda cepumu pusītes un tās 
savieno, izveidojot riekstiņus.
Recepti, kas bija un ir iecienīts ģimenes našķis Dagdā, iesaka 
Ilona Bronka.  
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Morss 
Sastāvdaļas: 150 g svaigu ogu (jāņogas, dzērvenes, upenes u.c.), 100 g cukura, 1 l ūdens, citronskābe pēc garšas.
Ogas noskalo, applaucē ar verdošu ūdeni, izspiež sulu, spiedpaliekas pavāra 5 min., nokāš, pievieno cukuru, citronskābi pēc 
garšas. Labi samaisa, lai cukurs un skābe izkūst, atdzesē un pasniedz. 
Morsu var gatavot arī no augļiem un sulām, ievārījuma. Tos pasniedz gan aukstus, gan karstus, atkarībā no gadalaika un ne-
pieciešamības.
Recepti, kas bieži tiek gatavota ģimenes svētku un ikdienas galdam Krāslavas novada Krāslavas pagastā, iesaka Žaneta Moiseja. 

Kaltētas* maizes kvass  
Sastāvdaļas: 800 g rudzu maizes vai 400 g 
sausiņu, 4–7 l ūdens, 1–2 glāzes cukura, 
1 glāze ierauga, 1–2 ēd. k. rozīņu.
Ieraugam: 5–10 g rauga, ¾ glāzes silta vārīta 
ūdens, 1 tējk. cukura, 1 ēd. k. kviešu miltu.
Kvasam izmanto nobriedušas rudzu maizes do-
niņas, sakaltušas garoziņas vai cepeškrāsnī ap-
brūninātas rupjmaizes šķēles. Liek traukā, uzlej 
verdošu ūdeni, lai tas vairāku plaukstu biezumā 
pārklātu maizi. Samaisa, traukam uzliek vāku un 
maisījumu tur 3–4 stundas, ik pa brīdim apmai-
sot. Kad šķidrums iekrāsojies brūns, to nokāš 
caur smalku sietiņu. Šķidrumam, kura tempe
ratūra ir +25…+30 °C, pievieno cukuru vai medu 
(uz 1 l aptuveni 100  g). Var likt arī nomazgātas 
rozīnes, citrona un apelsīna miziņas vai šķēlītes. 
Siltam šķidrumam pielej izšķīdinātu raugu (uz 1 l 
ņem 10 g rauga) vai ieraugu un raudzē istabas 
temperatūrā aptuveni 12 stundas, līdz parādās 
putas. Kvasu nokāš un strauji atdzesē (var pielikt ledus gabaliņus). Lai pārtrauktu rūgšanu un atbrīvotos no nelielā alkohola 
daudzuma, kas rodas raudzējot, dzērienu var uzvārīt un tad atdzesēt. Tur aukstā vietā. Pēc 1–2 diennaktīm kvass ir lietojams.
Ieraugam sajauc raugu ar ¾ glāzes silta vārīta ūdens, cukuru un miltiem, 1–2 stundas tur siltumā, tad izmanto kvasa pagata-
vošanai.
Ar recepti, kas aizgūta no senču pavārmākslas “pūralādes” Krāslavas novada Kalniešu pagastā, dalījās Viktors Birums.
*No kaltētas rudzu maizes un dažādām piedevām var pagatavot kvasu – atspirdzinošu dzērienu, kas labi remdē slāpes un tonizē.
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Piena zivju zupa 
Sastāvdaļas: 400 g zivju filejas (līdaka, asaris), 2–3 kartupeļi, 1 sīpols, 
1 buntīte diļļu, 300 ml piena, 1 ēd. k. miltu, 1 ēd. k. sviesta, sāls.
Kartupeļus sagriež un liek vārīties nelielā daudzumā verdoša ūdens. 
Pievieno sagrieztu sīpolu, sāli un vāra 5–7 minūtes. Pievieno sagrieztu 
zivs fileju un klāt pielej nedaudz vāroša ūdens, lai nosegtu zivis. Vāra 
vēl 15  minūtes. Pievieno sviestu un pienu, kurā iesijāti milti. Vāra vēl 
2–3 minūtes. Pievieno dilles. Noņem no uguns un ļauj 3–4 minūtes no-
stāvēties.
Recepti izstāstīja Boriss Magidas Krāslavā.

Ķirbju – apelsīnu zupa 
Sastāvdaļas: 1 neliels ķirbis, 1 kartupelis, 2 vidēji burkāni, 1 liels sīpols, 1 
tējk. ingvera, ½ apelsīna, 1 šķipsniņa kanēļa,1 šķipsniņa muskatrieksta, 1 
ēd. k. olīveļļas, 1 ēd. k. medus, vistas buljons.
Sīpolu sagriež un apcep olīveļļā tieši kastrolī, līdz tas paliek zeltaini 
brūns. Ķirbi notīra, atbrīvo no sēklām, sagriež gabaliņos. Kartupeļus un 
burkānus sagriež un saliek katlā. Dārzeņiem pievieno ūdeni tik daudz, 
lai tos nosegtu. Var izmantot vistas buljonu. Uzliek vāku un uz lēnas 
uguns vāra 1 stundu. Notīra ingveru un pievieno klāt. Sagriež apelsīnu 
un no vienas pusītes izspiež sulu. Pievieno zupai. Pievieno garšvielas un 
medu, sajauc. Gatavu zupu blenderē, tad ļauj pusotru stundu ievilkties. 
Pasniedz ar zaļumiem.
Ar recepti dalījās Valentīna Magidas pēc Ārona Magidas gaumes. Freiburga 
(Vācija).

Zupa ar macu  
Sastāvdaļas:  6 plāksnes macas, 1 ola, 3 glāzes vistas buljona, sāls, pipari, 
zaļumi.
Macu iepriekš sasmalcina vai samaļ. Visu izmērcē ūdenī. Pievieno sāli 
un olu. Masu patur pāris stundas uzbriedināšanai. Uzvāra buljonu un 
karstā virā liek izveidotas nelielas klimpas. Vāra 7-10 minūtes un pa-
sniedz ar zaļumiem un citronu.
Recepti no Zinaīdas Magidas pierakstiem iesniedza Valentīna Magidas Krāslavā.
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Kartupeļu kuģelis  
Sastāvdaļas: 2 kg kartupeļu, 4 sīpoli, 2 olas, 
8 ēd. k. kviešu miltu, 2 tējk. sāls, 120 g eļļas, 
pipari pēc garšas.
Kartupeļus nomizo, sarīvē uz vidēja lieluma rīves, 
piejauc miltus, pievieno sakultas olas, sāli un piparus. 
Pievieno smalki sakapātus sīpolus un 6 ēdamkarotes 
olīveļļas. Ar 2 ēdamkarotēm olīveļļas ietauko formu, 
tajā liek kartupeļu masu, visu izlīdzina. Papildus masu 
var apslacināt ar sakarsētu olīveļļu. Cep cepeškrāsnī 
200˚C  50 minūtes, līdz veidojas brūna garoziņa.
Ar recepti dalījās Valentīna Magidas. Pierakstīts no 
Motla Zarembo pavārgrāmatas Kanādā.

Šakšuka  
Sastāvdaļas: 1 sīpols, ½ dzeltena pipara, ½ asā pipara, 
2 daiviņas ķiploka, 2 tomāti, 2 olas, ½ tējkarotes ziras*, 
3 ēd. k. eļļas, zaļumi, sāls, pipari.
Sagriež saldo piparu, notīra tomātus. Olīveļļā apcep 
sīpolu līdz gatavībai. Pievieno sagrieztus piparus, ap-
cep.
Pievieno sasmalcinātu ķiploku, ziru, pusi asā pipara. 
Cep vēl 1 minūti. Pievieno tomātus, samaisa un sautē 
5 minūtes. Pannā ar dārzeņiem izveido 2 iedobītes un 
pievieno olas. Uzber olām virsū sāli un piparus. Cep 
līdz gatavas olas.
Recepti no Zinaīdas Magidas pierakstiem iesniedza Valentīna 
Magidas Krāslavā.
* zira – romiešu ķimenes, var aizstāt ar Latgales lauku 
ķimenēm.   
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Olas ar sīpoliem  
Sastāvdaļas: 7 olas, 40–70 g sīpolu, 30–40 g zosu tauku, 
sāls, pipari, zaļumi.
Novāra cieti olas, tad sasmalcina. Sīpolus notīra, sagriež 
riņķīšos, apcep uz vājas uguns, pēc cepšanas nosusina. 
Zaļumus sasmalcina. Visas sastāvdaļas sajauc, pievieno 
sāli un piparus. Liek salātu traukā, aplej ar zosu taukiem 
un uzber zaļumus.
Ar recepti dalījās Valentīna Magidas. Pierakstīts no 
Motla Zarembo pavārgrāmatas Kanādā.

Zivju kotletes “Agristada” mērcē 
Sastāvdaļas kotletēm: 800 g zivju (vēlams līdaka), 2 sīpoli, 
1 buntīte pētersīļu, baltmaizes sausiņi, sāls, baltie pipari, 
ingvers. Cepšanai – olīveļļa un milti panēšanai.
Mērcei: zivju buljons, 2 olu dzeltenumi, 1 citrona sula un 
miziņa, kurkuma, sāls, 1 lauru lapa, 5–6 smaržīgie pipari.
Zivju filejas samaļ kopā ar sīpoliem. Pievieno sāli, baltos 
piparus, maltu ingveru, pāris karotes baltmaizes sausi-
ņu. Pievieno sasmalcinātus pētersīļus. Kotletes apcep 
uz pannas un liek sautējamā traukā. Iepriekš gatavo ziv-
ju buljonu, kurā pievienota kurkuma, sāls, lauru lapa un 
smaržīgie pipari. Kotletes pārlej ar buljonu un vāra 20 
minūtes. Atdala 2 olu baltumus, pievieno citrona sulu un 
miziņu. Nelielu daudzumu šķidruma no sautētajām kot-
letēm pievieno mērcei, lēnām, lai olas nesarecētu. Mērci 
lej kotletēs, lēni maisot, un karsē vēl 10 minūtes, neļaujot 
uzvārīties. Papildus var pievienot citrona sulu. Beigās var 
pievienot zaļos lociņus. 
Ar recepti Ārona Magidas (Freiburga, Vācija) gaumē dalījās 
Valentīna Magidas.



SALDIE ĒDIENI
KRĀ

SLAVA
S N

O
VA

D
A

 TRA
D

ICIO
N

Ā
LO

 ĒD
IEN

U
 U

N
 D

ZĒRIEN
U

 RECEPTES 
99Krāslavas ebreju virtuve

Ābolu cimes  
Sastāvdaļas: 100 g rīsu, 4 āboli, 40 g rozīņu, 
1 ēd. k. sviesta, 2 ēd. k. cukura, 1 citrons, 
sāls pēc garšas.
Novāra rīsus, lai tie nesaliptu. Ābolus nomizo 
un sagriež daiviņās, liek kastrolī, pārlej ar ne-
lielu daudzumu ūdens un uzvāra. Ābolu masai 
pievieno rīsus, rozīnes, sviestu, citrona miziņu, 
cukuru un nedaudz sāls. Uz nelielas uguns sau-
tē 10 minūtes. Pasniedz karstu vai aukstu.
Recepti no Zinaīdas Magidas pierakstiem iesniedza 
Valentīna Magidas Krāslavā.

Lekahs – medus pīrāgs 
Sastāvdaļas: 1,5 glāzes miltu, 160 g medus, 
1 ola, 2 olu dzeltenumi, 8 ēd. k. cukura, kanēlis, 
krustnagliņas, 2 ēd. k. eļļas, ½ tējk. sāls.
Sajaukt medu, cukuru, olu dzeltenumus, eļļu. 
Pievieno sāli, kanēli, krustnagliņas. Uzmanīgi 
pievieno izsijātus miltus un visu sajauc. Gatavo 
mīklu liek ietaukotā veidnē 1 cm biezumā un 
nosmērē ar sakultu olu. Cep vidējā temperatū-
rā līdz gatavs. Pasniedz sagrieztu kvadrātiņos.
Recepti no Zinaīdas Magidas pierakstiem iesniedza 
Valentīna Magidas Krāslavā.
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Uzkoda Foršmaks  
Sastāvdaļas: 1 siļķe, 4 vārītas olas, 1 sīpols, 1–2 skābi āboli, 
100 g sviesta, zaļumi.
Siļķi pirms gatavošanas var 1 stundu izmērcēt pienā. Siļķi, vārī-
tas olas, sīpolu, ābolus samaļ gaļas maļamajā mašīnā. Pievieno 
istabas temperatūrā sasilušu sviestu. Visu samaisa. Lai masa būtu 
gaisīgāka, to sablenderē. Liek lēzenā šķīvī un pārkaisa ar zaļu-
miem. Var izmantot arī sviestmaizēm kā smēriņu.
Recepti iesniedza Valentīna Magidas. Pierakstīts no Zinaīdas Magidas 
pierakstiem Krāslavā.

Sauso augļu kompots 
Sastāvdaļas: pa vienai glāzei kaltētu plūmju, žāvētu aprikožu, 
žāvētu bumbieru, žāvētu ābolu, ½ glāzes rozīņu, ½ glāzes kaltētu 
dzērveņu, 1 citrona miziņa, 3 krustnagliņas, 3 smaržīgie piparu, 
2 laurulapas, ¾ glāzes brūnā cukura.
Kaltētus augļus liek kastrolī un pārlej ar 2 litriem vārīta ūdens. 
Pievieno cukuru un uzvāra. Uz lēnas uguns vāra 15 minūtes, līdz 
šķidrums mazliet sabiezē. Garšvielas sasmalcina, pierīvē citrona 
miziņu. Vāra vēl 5 minūtes. Šķidruma kompotā vajag būt maz. 
Garšvielām jāuzsūcas augļos. Pasniedz lēzenos trauciņos.
Recepti iesniedza Valentīna Magidas. Pierakstīts no Zinaīdas Magidas 
pierakstiem Krāslavā.

Biešu kvass 
Sastāvdaļas: 3–4 bietes, uz 1 bieti – 1 l ūdens.
Bietes notīra, sagriež nelielās plāksnītēs. Saliek burkā un uzlej 
vārītu ūdeni. Kakliņu nosaitē ar marli. Liek vēsā, tumšā vietā. Pēc 
10 dienām kvass būs gatavs. Pārlej tīrās pudelēs.
Recepti iesniedza Valentīna Magidas. Pierakstīts no Motla Zarembo 
pavārgrāmatas Kanādā.





Šī brošūra ir izveidota Eiropas Kaimiņattiecību instrumenta Latvijas, Lietuvas un Baltkrievijas pār-
robežu sadarbības programmas projekta Nr. ENI-LLB-1-016 “Kulinārā mantojuma un tradicionālo 
amatniecības prasmju saglabāšana un popularizēšana” (BELLA CULTURE) ietvaros. 

Eiropas Savienības dalībvalstis ir nolēmušas apvienot savu kompetenci, resursus un likteņus. Kopā 
tās ir izveidojušas stabilitātes, demokrātijas un ilgtspējīgas attīstības zonu, vienlaikus saglabājot 
kultūru daudzveidību, toleranci un personisko brīvību. Eiropas Savienība labprāt dalās savos 
sasniegumos un vērtībās ar valstīm un cilvēkiem ārpus ES robežām. 

Latvijas, Lietuvas un Baltkrievijas pārrobežu sadarbības programma Eiropas kaimiņattiecību 
instrumenta ietvaros 2014.–2020. gadam ar Eiropas Savienības finansiālo atbalstu veicina Latvijas, 
Lietuvas un Baltkrievijas organizāciju sinerģisku partnerību. Programmas stratēģiskais mērķis ir 
stiprināt attiecības, paaugstināt kapacitāti un dalīties pieredzē starp cilvēkiem un organizācijām, 
īstenojot kopīgus projektus ar mērķi paaugstināt vispārējo dzīves kvalitāti pierobežas reģionos. 
Programmai piešķirtais ES finansējums ir 74 miljoni eiro.

Projekta Nr.  ENI-LLB-1-016 BELLA CULTURE mērķis ir veicināt reģionālā kulinārā mantojuma un 
amatu prasmju saglabāšanu Latgalē (Latvijā), Anīkšču un Kupišķu rajonos (Lietuvā), Polockas, Zeļ-
vas un Minskas rajonos (Baltkrievijā), tādējādi stiprinot reģionālo identitāti un piederības sajūtu, kā 
arī sekmējot reģionu ekonomisko attīstību.  Projekta kopējais budžets ir 792 657, 69 EUR. No šīs 
summas 90% jeb 713 391,92 EUR ir Eiropas Savienības atbalsts. 

Par šīs brošūras saturu ir atbildīgas Krāslavas novada dome un biedrība “Latgales kulinārā manto
juma centrs”. Tas nekādā veidā nevar tikt izmantots, lai atspoguļotu Eiropas Savienības uzskatus. 

Krāslavas novads

2020
Iespiests SIA “Latgales druka”


