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GULASZUPA

Kad sagribas uzést ko asaku, lai “pakala deg”, kam-
dé| lai nepagatavotu aso gulaszupu?

Isuma guladzupa ir gana vienkéarsa liellopu galas
zupa, bet... Ka jau parasti — bet!

Laiku ST zupa aiznem Joti ilgu, jo kaulu buljons vien
varas divas stundas un pati zupa ari apméram tikpat.

GulaSzupa klasiski nak no Ungarijas puses, un vien-
meér tiek uzsveérts tas asums, ta ka pats velns laizoties
lapas. Tamdé| bérni un sieviesi Soreiz paliek mala.

GulaSzupai ir divi paveidi: Tpasi asa, kad labi daudz
piparu un paprikas (svaigas vai pulverveida) ir klat,
un skaba, kad pielej sausu vinkela pudeli grapi. Katrs
varam izveléties sev tikamako.

Sastavdalas kartigam 5 /

grapim: R -

e apméram 800 gramu liellopu
galas — pamatam

* kadi 150 grami speka —
cepinasanai

* kilo tela kaulu — buljonam

* puskilo sipolu —asumam

* paris burkanu — buljona
piedevai un cepinasanai

* paprika — piedevai
* kartupeli — zupas masai

* atddotu tomatu bundza — zupas
skidrumam

* tomatu pasta — tonim

* melnie pipari, paprikas pulveris,
cukurs, sals

Aunam kajas un dodamies uz galas bodi!
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Sakam ar kaulu buljona varisanu.
Galu gala mumsim ir jaiegast ap-
méram 1,5-2 litri laba kaulu buljona.

Tela kaulus grapi ieksa, adeni pa
virsu, un uguni apaksa. Pievérsam
uzmanibu, ka tie ir sikak sacirsti
mugurkaula gabali, ko, kartigi nova-
rot, iegus ipasi stingru buljonu.

Tiklidz ka adens uzvaras, sikam
kauju ar putam, visu drazu rapigi
nosmelot nost.
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Vienu sipolu un burkanu klat, Péc divam stundam taukacis pa Kasam buljonu caur sietu. Lai cik

un lai viss uz mazas uguns, viegli buljona virsu peld un aromats pa labs un lipigs buljons sanik no
burbulojot, varas divas stundas — visu maju. tela kauliem, bet viena nelaime tam
neko paatrinat te nevar. Garsvielas piemit: cértot kaulus, veidojas daudz
un siali neliekam — gar$u slipésim siku skembu, kas, starp zobiem tiekot,
pasas beigas, pasreiz vajag iegut nu nemaz neizsauc apetiti, tamdé] no-
lipigu buljonu. kasam skembas nost, lai buljons ir tirs.

Gatavojam lielo grapi un pus- Kameér tauki kast, sagriezam Izkauséto tauku gruzdus izne-
otru litru buljona, bet panna liellopu galu apméram puskaro- mam, un maksmali uguni
izkauséjam pusi tauku. tes lieluma gabalinos. apaksa.

Metam liellopu galas gabalinus 1 Kameér gala cepinas, sagrie- ’I Graizot burkanu un sipolus,

karstajos taukos. zam smalkos kubicinos bur- neaizmirstam pamaisit galu.
kanu, papriku un sipolus. Maksimala karstuma gala ir viegli

jaapcepina.
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Atkal kauséjam palikusos
speka gabalus, gruzdus no-
smelam un cepinam burkanu, pap-
riku, sipolus.

N

’I Apcepto galu lieckam zupas ’]
grapi.

’I Kad viss ir zeltaini apcepies,
tad beram pari galas gaba-

Beram klat trejus cetrus
tupenus, smalkos kubicinos
sagrieztus...

’I 7 Saunam klat burku ar ata- ’I
dotiem tomatiem. Protamis-
tiski, te var likt savus “iz siltumnicas”,
ieprieks nonemot tiem mizu, bet kur

gan pilsétbérnam ko tadu dabut.

’l 9 ...un garsvielas. Te neknapi-

namies: karote sals + cukurs,
puse téjkarotes ar svaigi stampatiem
melnajiem pipariem + kadas divas
édamkarotes ar labu paprikas pulveri.

Izteikti asa, bet vienlaicigi
satiga gulaszupa!

2



’I Parlejam paris buljona kau-
sinu — ta, lai nosedz, un uz
mazas uguns atstajam visu sautéties

vienu stundu. Laiku pa laikam viru-
mu uzmanam un, ja vajag, papildi-
nam ar kadu buljona kausinu.
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’I Péc stundas gala ir arkartigi
miksta sipolburkanpaprikas
sutinajuma.

Pielabojam zupas krasu ar
tomatu pastu.

Sagaidam burbuli, un — uz

skivja!

2

2 Bongas tehniska specifika-

cija:

o kakis — sétas (ka zino$i lauzi saka:
Sibirijas kaka un sétas kakenes iz-
nakums), 7,5 kilo liels un nekaunigs;

e pikaina aste — mazdien rita kafijas
kruze tiek iemércéta;

e stingra pakala — vienmeér zina, kad
jamuk bus;

e Smaugs viduklis — gracijas etalons;

e Stengra krateza — ka tankam, kas
cauri majai braug;

e strupas priekskepas ar superasiem
neapgrieztiem nagiem - katrs
“milkeériens” ir asinis;

e zinkarigs deguns, kas muzdien
meklé piedzivojumus...

Tas ir Bonga!
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KIJEVAS KOTLETE

Sen, sen atpaka| jau biju pataupijis So receptlru, kas
ir “divaina”: no vienas puses, klasika kas klasika; no
otras puses, “neklasiski” blenderi-Smenderi.

Kijevas kotlete — mitiem un aizmirstibas apvita
receptura.

Saksim ar vésturi.

Krietnu laiku pirms varzédajs Napolejonins gribéja ..
iekarot Krievijas impériju, bija pazistama vistas file-
jas gatavoSana fran¢u gaumé, kotleSformas veida
cotelettes de volaille, kas ir gandriz tas pats. “Bet Sis
nav tis — Sis ir drugijs”, jo Kijevas kotletei ir izteikts
pildijums un pasniegSanas veids ar obligatu sparna
pirma kaulina esamibu.

Vésturiski Kijevas kotletes radiSanu “pieraksta”
dazadiem avotiem (tikai ne Kijevai — pilsétai ka tadai).

Kijevas kotletes ir radusas 19. gadsimta beigas
Sankt-Péterburgas restorana “Kijeva".

Kijevas kotletes ir pasniegtas pirms revollcijas
Maskava Kijevas vilcienu stacijas restorana.

Kijevas kotletes ir pasniegtas caram Aleksandram Il,
kad pavaram nebija “pa rokai” tela galas.

Kijevas kotlete ta vai citadi ieguva savu vardu un lidz
Tevijas karam bija édnicu listé...

Pec kara — “ta nu sanaca”, ka baisi daudzi ukraini ..
muka uz Amériku, kur ari krogos pieprasija, lai batu
komnema no-KuiBcoKuU.

Ta nu termins “Kijevas kotlete” izgaja pasaules
aprité.

Savukart péec Tévijas kara pasa Krievzemé Kijevas
kotlete izplatijas restoranos un édnicas. Diemzél §1
kotlete, lai ari bija pasdtijumu “dargais gals”, arkartigi
zaudéja pagatavoSanas veida. Kaucvai tagad, skatoties
gugla bildes, redzam Kijevas kotleti, pargrieztu ar tukSu
iztecéjusu vidu.

Nu nebija Kijevas kotleté pliks svieksts ar sa-
smalcinatiem zalumiem — bija galas un sviesta pasta.
Istenas Kijevas kotletes pildijuma jabit mazas filejas
gabaliem, ar amuru sadauzitiem putra un sajauktiem
kopa ar sviestu un zalumiem! Mdusdienas tas ir tik
elementari — panemam blenderi, jopcik, un te arl bus
“ta skirba”, ka, pateicoties jaunajai virtuves tehnikai,
meés iegusim klasisku 100+ gadus vecu recepti “bez
lieka Cakara”.

BET!

Ka jau parasti — BET. Gribi klasiku? Rékinies ar izde-
vumiem: lai pagatavotu divas Kijevas kotletes, vajag
veselu vistu — nekadas “kidatas filejas” te neder!
Lai pagatavotu fileju, vajag sakotnéjo ellas grapja
cepinasanu — péc ka ella paliek zudumos...

Tamdé| jau laikus izplanojam, ko darit ar vistas atgrie-
zumiem — marinéjam kaucvai, ko darit ar ellas grapi —
taisam fri kartupelus piedevam.

Keramies klat!

Divam Kijevas kotletém vajadzigs:
* vesela vista — pamatam
* sviests — satigumam
* zalbariba: petersilis, locini, dilles — zalumam
* ola, milti, balta rivmaize — panéjumam
* sals un kads pipars katram péc savas garsas
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Nogriezam vistai sparnu galus (te Novelkam kratezai adu un ar Skatam — divi filejas gabali: gan
aprakstus negaidam, skatamies, ka nazi gar kratezas kaulu nogrie- ar sparna kaulu, gan ar mazo

tas ir dzive), lai pirmais sparna kauls ~ Zam vistas puses filejas gabalu. filejas strémeli.

paliktu pie filejas.

L*"i; =

Visupirms uzmanigi nogriezam Nogriezam mazas filejas gaba- Lielajos filejas gabalos uzmanigi
no sparna kaula galu — lai paliek lus, kas “lurinas ap lielajiem”. iegriezam, lai gala “atvértos” pla-
pliks kauls. Te jau rodas atgriezumi, naka kartina.

bet te ari rodas Kijevas kotlete!

Nogriezam cipslas gar sparnu ...virtuves plévi pa virsu, un uz- Partikas generalinspektors ar
kauliniem... manigi dauzam, lidz visa fileja klicku LV-039521 veic vistas
ir plakanistiska apm. 3—-5 milimetru  fileju ekspertizi.
biezuma.
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’I ’I Bet musdienu cilvji iztiks ar

blendera trauku. Sviestu, vis-
tas mazas filejas, zalbaribu, sali un
piparus ieksa.

’I O Sagatavojam vistas mazo

fileju atgriezumus, 50 gra-
mus sviesta un zalumus. Varam to
nemt visu un ar amuru kopa “putrd”
dauzit — ta batu klasika.

’I Kulam vistas mazo fileju

atgriezumus ar sviestu un
zalbaribu tiktal (apméram nieka
trejas min), lai iegutu viendabigu
pastu. Lk, $o vistas galas un sviesta
pastu savulaik cilvéki dauzija ar
amuru stundu vismaz. Te arT palidz
blenderis ka tads.

’I 7 Vispirms 3 minutes fritéjam

’I Skatam §is jau “gana” perfek-
kotleti rapsu ella.

tas kotletes.
Sakarséjam maza pusotra litra grapi
puslitru rapsu ellas un paraléli cepeni

lidz 200 °C.

1 8 Péc tam liekam abas kot-

letes termo trauka 200 °C
sakarséta cepené un neaizmirstam
bik apsmérét ar sviestu, lai sutinas
minuates 20-30.

Bonga iz§utajos spilvenos?

Lai jau gul...

2
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’I No sakultas vistas galas un 1 Sagatavojam miltus — pir- ’I Izvartam kotleti miltos —
sviesta pastas izveidojam majai apvartiSanai, sakultas ola — rivmaizé — ola — riv-

kotletites formas “pautinu”. Sisviesta olas — skidrumam, baltu rivmaizi — maizé. Lai sanak perfekts dubults

un vistas galasmasas pildijuma kotle-  panéjumam un, protamistiski, divas  kazocins.

tite ari bus ta, kas spés nogatavoties  plikas Kijevas kotletes.

viduci un dot to isto garsu, “neiz-

tekot” lauka, un to rapigi ietinam

izdauzitaja vistas filejas placeni.

~
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Kijevas kotleti uz skivja!

1 9 Paraléli taisita fri kartupelu | o e
piedeva ideali geld. : » : -

2 Luk, bilde, kas apgaz visus
mitus par iztecéjusu viduci!

Ja pareizi gatavo $o kotlesu viduca

pildijumu, tad nekas neiztek — kot-

lete ir ideali nokozama.

Skatam, kas ir daile!




