siltuma (apméram plus 40 gradu
temperatarad). Lai graudi izz0tu
vienmérigi, zavasanas laika tos di-
vas tris reizes apmaisam.

PIEREDZE DARAM TA

SARMITE FREIMANE
ANDRIS TONE (foto)

Kviesu un rudzu graudus attiram
no pelavam un citiem piemaisiju-
miem.

Zavgjot graudus augstaka tem-
peratiira, aiziet boja tajos eso-
§3a olbaltumviela.

Graudus beram katla

ar tdeni, pievienojam
Skipsninu sals un ap-

meram stundu va-

v2l6)

ram, pa{a“.(arn Udenim katla jabat tik daudz,
apmaisot, lidz lai graudi pirms vari$anas biitu
tie ir uzbriedusi nosegti. Elma Zadina iesaka: graudu sau-
un miksti. y suma pakapi vislabak noteikt,
Graudus nokagam caurduri, Lie- o Y
lakais Gdens daudzums gan varisa-

nas laika jau bls uzslcies graudos.

Graudus uzberam uz plats un

zavejam cepeskrasni mérena

o
o i i
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: i
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Visveseligakie un garsigakie graudaugu
produkti top rudeni, kad jauna raza
tikko novakta no lauka. Viesojamies
Talsu rajona Dundagas pagasta
“Jaunsnikeros” pie Elmas Zadinas, kas
savus majiniekus un viesus ciena ar
plteli — senu kurzemnieku édienu, ko
gatavo no skabpiena produktiem un
spiestiem graudiem. Recepte Elmai zinama jau
kops bérnibas, un vina to netur zem piara.
“Ptelis ir veseligs un dabisks produkts, labakais
zarnu darbibas veicinatajs,” piebilst Elma.
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panemot tos roka. lzzuvusi

graudi ir viegli, birstosi, nelip pie

rokam. o =
Malumam nevajadzétu bit

& i Piite|a garSu varam dazadot,
parak smalkam.

vasara pievienojot svaigas
ogas, pieméram, avenes, bet
rudeni un ziema - karoti medus
vai ievarijuma. Pateli varam
parkaisit ar kanéli.

Sajaucam sastavdalas: uz krOzi

Veikalos nopérkamie rupja ma- firkultdras un salda krejuma maisi-
luma milti piteja gatavo$anai Juma liekam tris tejkarotes piteja
Samalam graudus elektriskajas neder, jo graudus, no kuriem bt Aol korrsmtenc_:ai jalidzinas

vai rokas dzirmavis (der arf kafijas gatavo miltus maizes cepsanai,  Putrai (bet ne biezputrail)
dzirnavinas). apstrada citadi. Tadiem miltiem

ir pavisam cita garsa un

struktdra.
Rudeni péc razas novaksanas no Tirkultdrai pievienojam nedaudz

jaunajiem graudiem varam paga- salda kréjlurna (édamkaroti uz gla-

tavot llelaku pOtelim nepiecieda-  2)- Samaisam.

mo miltu daudzumu un uzglabat

hermétiskl noslégtos traukos lidz

2::'2:: tll;:ll':::tan;lnlélggas Tirkultaras vi_eté varam izman-

Ja nav volosanas val lespéju pa- tot jebkuru citu skabpiena pro-

giem gatavot pOte|a miltus, varam  duktu - riguspienu, kefiru,

tos legadaties ple Elmas kundzes = Paninas, fjazepkuu.c.

Dundagas tirg0. E_Ima Zf.dll:la- gan at[da;usn_. ka
visgarSigakais pitelis iznak
tiesi no tirkultdiras.

Patells Ir viegls, gana satigs un atspirdzinods édiens. To var lie-
tot ullurlm ki vieglas vakarinas, gan ka vieglas, bet enerééuski
bagtas brokastls,

Ta miltl, sajauktl ar skabpiena produktiem, péc garsas nedaudz at-
gldlnl ), sadrupinatu rupjmaizi, tomer gar%a citadi.

Patelis sanajlem latviesiem bilis lecienits adiens gan uz Mikefiem,
kad ﬂiﬁ&ﬂlﬂ rakas novaksanas svatki, gm,vam siena novak-
sanas

thmnmjm roduktiem piemit organismu at-
mﬂﬂmlamlkdlanasuatwéuziabozamudarhibu.

Kad lasisiet o “levas Maju”, busim sanémusi visas konkursam
iesiititas receptes. Pirma atsauciis Dace Krastenberga Limbazu
rajona, atstitot mums “Baltmaizes kikans" recepti, ko savulaik par
Joti garsigu atzinusi vinas vecvecmamlinn, vecmamina, mamma, bet
| tagad ari vinas divi — nu jau pieaugu#l - bérnl,
Konkursa “Garsigaka platsmaize" uzvarélijus pazinosim nakamaja
numura. Atgadinam: piecu interesantiiko roceps$u autori balva
sanems kinieSu t&jas ceremonijas baudifinnai atbilstosas tejas
servizes un t&ju no firmas Apsara. Katra balva - Ls 30 vertiba.
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