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GARSIGI UN VESELIGI!
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UZKODAS

Uzkodu gatavosanai lieto gan dazadu veidu zivis (varitas, sautétas,
ceptas, marinétas, salitas, kaipinatas, kaltetas, konservetas, zivju galertu),
gan juras veltes (austeres, garneles, krabjus, midijas).

SVIESTMAIZES

* Izplatitas uzkodas ir sviestmaizes. To pagatavoSanai lieto ne tikai gas-
tronomiskos zivju produktus, bet arl ceptas un varitas zivis. Biezak
sviestmaizém izmanto baltmaizi, bet dazas zivis, pieméram, si}lges vai
kilavas, ieteicams likt uz rupjmaizes un saldskabmaizes.

e Zivis un to produktus var izmantot gan parasto sviestmaizu, gan
sendvicu, gan kanapeé gatavosanai.

* Sendyvici ir seviski garsigi, ja tos apzieZ ar viegli saputotu sviestu, kas
atkariba no pamatprodukta (zivs) ir sajaukts vai nu ar sinepém un cieti
novaritu olu dzeltenumiem, vai arl ar sarivétiem marrutkiem u. tml.
Pieméram, gatavojot sendvic¢us no varitam vai karsti kapinatam zivim,
baltmaizes skelites ieteicams apziest ar sviestu, kas sajaukts ar sarive-
tiem marrutkiem. Savukart sendvicus ar karsti kiipinatiem jarasasa-
riem vai ceptiem négiem var apziest ar sviestu, kas sajaukts ar sinepem.

* Ipasi garsigas buis sviestmaizes no rupjmaizes ar kilavu vai salitu rengu
fileju un salftu vai ktipinatu silku gabaliniem, ja sviestu, ar kuru apzies-
tas maizes skelites, sajauc ar cieti novaritu olu dzeltenumiem.

* Mazo uzkodu sviestmaizu — kanapé — gatavosanai lieto visdazadakos
zivju produktus. Tas var rotat ar pétersilu zalumiem, stpollociniem, oli-
vam, sakapatiem cieti novaritu olu dzeltenumiem, citronu, kaperiem,
svaigiem aboliem, marinétu papriku u. c. Kanapé var gliti rotat, izspie-
Zot uz sviestmaizes no konditorejas thitinas majonézi vai sviestu.

32

ZIVES 260 Pant.indd 32

28.01.14

15:09



ZUSU ZUPA

1 kg zudu, 1 pétersila sakne, 1 selerijas sakne, 1 sipols, 2/4-3 glazes svaigu zalo zirnisu,
6-8 pipargraudi, 1 vai 2 lauru lapas, sals péc garsas.

Sagatavotu zuti sagriez porciju gabalos un apkaisa ar sali. Sagatavo
novarfjumu: verdosa tident liek kubinos sagrieztas pétersila un selerijas
saknes, ka arT sipolu, lauru lapas, pipargraudus, svaigos zalos zirniSus.
Rapigi nosme] putas un verdosaja novarfjuma ieliek zivis. Vara, lidz zivis
gatavas. Zutis ir javara ilgak neka citas zivis (apméram 50 minttes). Lai
zuS$a gabali neizjuktu, tie jaapkaisa ar sali 1 stundu pirms variSanas.

HEkA zupra

800 g zivju, 150 g olivellas, 3 sipoli, T pétersila sakne, 3 puravi, 2 kiploka daivinas,
2 édamk. tomatu biezena, 4 kartupeli, 1 lauru lapa, 3 melnie pipargraudi, sals péc
garsas.

Sagatavotas zivis sagriezZ porciju gabalos, apkaisa ar sali un noliek
aukstuma. Galvas (bez Zaunam) un astes parlej ar aukstu tdeni, pieber
sali, pieliek lauru lapas un pétersila sakni. Buljonu vara apméram 1 stun-
du un péc tam izkas.

Katla sakarseta olivella mazliet apcep sagrieztus sipolus un puravu
balto dalu. CepSanas beigas pieliek tomatu biezeni un ar sali saberztu
kiploku. Parlej ar buljonu, uzvara un pieliek sloksnités sagrieztus kartu-
pelus un zivju gabalus. Vara apméram 20 minates, parkaisa ar pétersilu
un dillu zalumiem un pasniedz.

LIDAKU ZUPA AR DARZENIEM

700 g dzivu zivju, 4 kartupeli, 1 biete, 1 burkans, 1 sipols, 1 pétersila sakne, sals
un sviests péc garsas.

Zivis notira, izkida un sagriez porciju gabalos. Galvas (bez Zaunam),
astes, ikrus un pienus liek katla, pieliek skelites sagrieztas bietes, burka-
nus, sipolus, pétersila sakni un sali. Parlej ar aukstu tideni. Vara vismaz
1 stundu, lidz zivju atliekas pilnigi savaras. Gatavo buljonu izkas, velreiz
uzvara, ieliek taja kartupelus un zivju gabalus. Vara vel aptuveni 20 mi-
niites. Zupa ieliek sviestu un pirms pasniegsanas parkaisa ar pétersilu
zalumiem.
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— Daba mums iedevusi pasu
galveno - Lubana ezeru. Es katru ritu
pasaku Lubanam paldies par to, ka mani baro.
Ta darija arf mana mamma...

Notiritai zivij pargriez
muguru, iznem ieksas,
apsala un vairakas stundas
atstaj vesuma jevilkties.

Tad noskalo un liek uz
sieta karsta zavétava, kuru
kurina ar alksna malku. Péc
1,5-2 stundam zivis bus
gatavas pasniegsanai.
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burkanus, bet, kad burkani
pavarijusies, tad pievieno
kartupelus. Kad darzeni
izvarijusies, atpakal zupa
liek nolobitas zivis (vai cita
varianta — no samaltiem

plauziem pagatavotas
frikadeles).

Beigas pievieno
sasmalcinatas dilles un
locinus, un zupu var
pasniegt. '

ZIVES 260 Paﬁl.indd 79

"gatavas. . a3 b )

s frikadelu gupe

Frikadelém: 500 g maltas plauzu masas, 1 Skéle
baltmaizes, 1 ola, 1 karote piena vai salda krejuma, sals,
malti melnie pipari.

Plauzus notira, iznem ieksas, nogriez astes un galvas,
liek auksta tdent, pieber sali un lenam vara, lidz buljons
gatavs. Tad no buljona izpem astes un galvas.un ieliek
burkanus, vélak - kartupelus. Kad darzeni gandriz
gataV| pieliek frlkadeles un vélnedaudz pavara, lidz tas

\

g l f]
Z«’LJ/} WO, (4’/’ 4025,
1 kg samaltu plquz"u (sk. [eprieks"), »-_gabglins' speka, 1vai
2 olas, 2 édamk. skaba kréjuma, dazas skéles baltmaizes,
ko izmérce kdrst& piena vai adeni, sals, pipdri, augu ella
ceps'anai Parasti pasniedz ar varitiem kartupefiem un
"zalajiem” salatlem (gurki, tomati, Iapu salati u.c.).
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Zivju buljonam: zivis 500 g Uz [énas uguns vara zivju buljonu, kuram
(vislabak jurasasaris, pievienotas visas sastavdalas. Vara vismaz 30 minutes.
zandarts vai taimins), sipols, Kad buljons gatavs, to nokas. Zivis iztira no asakam un
kiploka daivina, smarzZigie ~ pievieno buljonam. :
pipari, melnie pipari. Buljonu turpina karsét uz Iénas uguns, tam secigi

Zupai: 12 vezi (dzivi vai pievienojot kubinos sagrieztus burkanus, kartupelus,
saldéti varijuma marinade),  laima lapas un rupjakas skélités sagrieztu ingveru, —

2 burkani, 4 kartupeli, lai tad, kad buljons sasniedzis mums vélamo asumu,

3 tomati, 50 g ingvera, varam to izzvejot ara. Vara, lidz kartupeli un burkani
5laima lapas, 3 laima miksti. Tad pievieno atkausétus vai svaigus vézus.
skelites, 200 g 35% salda (Svaigie vezi pirms liksanas zupa rupigi janoskalo auksta

krejuma, dilles, loki, pétersili. Gden1.) Turpina varit uz Iénas uguns 10-15 minutes. Tad
R '1 pievieno saldo kréjumu un karsé vél 5 minates. Zupu
' nonem no uguns, pievieno 6 dalas (daivas) sagrieztus

tomatus, laima Skélites, za!umus."

Pie’zupas pasniedz grauzdétu maizi un sviestu.
Sviestd var gatavot pikantaku, tam pievienojot sojas
mérci.
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