TEKSTS: MARA LAPSA

SIERA CIPSI AR
BRUKLENU MERCI

«150 g siera Talsu ritulis
+150 g saldétu briiklenu
«50 g mellenu

+400 g cukgalas
karbonades
+110 g paprikas
«150 g siera Talsu
ritulis sarkanais
+ 600 g kartupelu

N/ == Edienus gatavojusi +15 g kviesu miltu «50 g cukura
Ogres tehnikuma +100 ml piena « pistacijas
da Z adO S profesionalo priekSmetu +50 g tomatu «dzérvenu téja
pedagoge «20 g svaiga gurka
Gita Kalnageidane. «70 g redisu Sieru sarivé, ieliek silikona veidnités un cep
— g «15 g spinatu _ "y, cepeskrasni 180 °C 5-7 miniites. Sieru var
e le nO S e sals, pipari P I L D I TI G A LAS R u L LIS I parkaisit ar pistacijam un dzérvenu téju.
o Cipsi ir gatavi, kad siers k|uvis sauss un

Prasmigas saimnieces
ir tik izdomas bagatas,
ka no izvéléta produkta
prot pagatavot gan
satigu pamatédienu,

VISTAS KARBONADE
AR SIERU

« 110 g vistas filejas
+70 g siera Talsu

Cikgalu sagriez Skélés, viegli izdauza, parkaisa garsvielas, sali. Uz skélém karto
sagrieztus siera un paprikas stienisus. Satin veltniti un strauji apcep uz pannas. Tad
parliek cepamtrauka, parlej ideni un Iénam sauté. Sautésanas laika pievieno garsvielas.
Neilgi pirms gatavibas parkaisa sarivétu sieru un lauj tam izkust. No sautéjama skidruma
pagatavo mérci. Pasniedz ar krasni ceptiem kartupeliem, zaJumiem un darzeniem.

« 200 g siera Talsu

SIERA CEPUMI AR SPINATIEM

ritulis sarkanais ritulis sarkanais
gan uzkodu, gan izvarit +10la + 250 g kviesu UN MELNO SEZAMU
d vl art t «50 g kviesu miltu miltu
Zupu un dazkart pa +200 g kartupelu «200 g sviesta
uzmeistarot desertu. «100 ml piena 20 g spinatu Sarivé sieru, pievieno sviestu un ar mikseri saputo.
- : ¥ = 1: «1tomats «20 g melno Kad masa kjuvusi viendabiga un gaisa,

!_U k’ Cl k d a Zd d] var «10 g spinatu sezama seklu pievieno ieprieks sablendétus spinatus
1zmantot jau sen »30gsviesta o %‘. un samaisa. Pieber izsijatus miltus
iepathu siera &kirnil « rukola, locini g o AR un 2-3 minites ar roku samica

! « sals, pipari J “‘h miklu. To ietin partikas plévé

AS Talsu piensaimnieks jau
20 gadus razo puscieto sieru
Talsu ritulis. Krasainais, kla-
siskais, sarkanais, zalais, dzel-
tenais, kimenu, kiplocins - tik
plass ir sa siera veida piedava-
jums, kas atskiras gan péc kra-
sas, gan gars$as, gan piedevam.
“Talsos razo ari Devinkalnu sieru,
klasisko un ar amolinu, tapat
daudzi iepazinus$i siera Delux
izsmalcinato garSu,” zina teikt
biedribas Siera klubs valdes prieks-
sédétaja Vanda Davidanova.
“Ar Talsu rituliem izaugusi vesela
paaudze, tacCu tie joprojam pir-
céjiem ir interesanti platés un
dazados édienos. Tos iegadajo-

Vistas fileju sagriez skélés, viegli izdauza,
parkaisa garsvielas, sali. Tad apvarta miltos
un ol3, liek uz pannas un apcep no abam pusém,
lidz zeltaini brana. Aptuveni piecas miniites pirms
cepsanas beigam karbonades gabalu parkaisa ar
Talsu ritula sarkano sieru un cep, lidz siers izplast un
parklaj skéli. Tad karbonades gabalus karto uz skivja.
Pievieno varitus apceptus kartupelus, darzenus un
zalumus. Parlej ar beSamela jeb piena mérci.

BeSamela mércei sviesta
apceptus miltus atskaida
ar karstu buljonu un péc
tam ar pienu. Péc gar-
Sas pievieno sali. Beigas
iemaisa svaigu sviestu.

SIERA GROZINI

«150 g siera Talsu ritulis
«75 g kviesu miltu

«50 g sviesta

« 20 g majonézes

Sarivé sieru. Bloda liek 50 g sarivéta siera, pievieno sviestu,
izsijatus miltus un samica. Miklu uz pusstundu ievieto
ledusskapi, péc tam izcep grozinus.
Kad tie atdzisusi, liek

EDIENUS GATAVOJUSI OGRES TEHNIKUMA PROFESIONALO PRIEKSMETU PEDAGOGE GITA KALNAGEIDANE.

un uz 1stundu novieto
ledusskapi. Atdzeséto miklu
izveltné 5-6 mm biezuma
un parkaisa ar melno
sezamu. Tad vél mazliet
izrullg, lai séklinas iespiestos
mikla. Péc tam miklu sagriez
stremelés. Karto uz plats un cep
cepeskrasni 200 °C 7-10 miniites,
Iidz cepumi zeltaini brini.

nav taukains. Péc cepSanas atdzesé, iznem
no forminam un karto uz kivja. Pasniedz
ar uzvaritam un ar cukuru sablendétam
braklenem.

OMLETE AR SIERU
UN SPINATIEM

«3olas
«50 ml piena

5y

DESERTS AR SIERA
KRAUKSKI

«100 g briaklenu ievarijuma
75 g siera Talsu ritulis

+ 75 g tumsas Sokolades

« 20 g pistaciju

« mellenes

e citronmelisa

Sieru sarivé uz vidéjas rives. Liek veidné, kas
izklata ar cepampapiru, ar nazi vai lapstinu
izveido ¢ipsu formu. Cep cepeskrasni 180 °C,
kamér paradas sarkaniga garozina.

Izkausé tumso Sokoladi un ar otinu pilda
silikona forminas. Atdzesé. Kad Sokolade
sastingusi, iznem no forminam, liek uz

g
ties, nekad nekludisimies.” e1varitaola pildijumu, ko pagatavo 2 & .50 gsiera Talsu ritulis zalais sKivja, Sokolades grozinus pilda ar briklenu
«1tomats §adi - atlikusajam E » 85 g cepamdesinu Lukss ievarijumu un virsi liek siera Cipsi. Dekoreé ar
»75 g kirstomatu sarivétajam sieram % *40 g kirstomatu pistacijam, melleném un citronmelisu.
+10 g locinu pievieno majonézi, 2 £ «10gspinatu
«1kiploka sarivétu kiploku, z o elocini
daivina varituoluun g
smalki sagrieztu o % Spinatus sablendé ar pienu. Bloda pa vienai
tomatu. E 3 iesit olas, pievieno sarivétu sieru, spinatu un piena
Dekoré ar = ;ﬁ maisijumu un visu samaisa viendabiga masa (var izmantot
kirStomatiniem «E o blenderi). Lej uz sakarsétas pannas un cep lidz gatavibai. Karto uz skivja.
un lociniem. § % Desinam iegriez sanus un uz pannas apcep. Rota ar zajJumiem un kirstomatiem.
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