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GALA UN TAS KVALITATE

Gala ir loti vertigs partikas produkts, jo satur olbaltumvielas,
kas ir dzivibas pamats, taukus, kas kalpo ka energijas avots,
mineralsalus, vitaminus un citas cilveka organismam nepiecie-
Samas vielas.

Gala ir viens no galvenajiem olbaltumvielu avotiem. To saturs
gala atkariba no tauku daudzuma ir no 15 lidz 22 procentiem. Ja
uztura maz olbaltumvielu, iestajas ta saucamais olbaltumvielu
bads, un diezgan atri cilveka organisma rodas slimigas parmai-
nas.

Pie mums uztura plasak lieto liellopu galu, ciikgalu un vistas
galu, mazak jera galu, ka ar1 truSus, titarus, piles, zosis. Tac¢u uz-
turu lieliski var bagatinat ar1 ar zirgu, nutriju un medijumu galu.

Atseviski galas veidi satur 30—40 % un vairak tauku. Vertiga-
ki ir cuku tauki, jo tie satur visvairak nepiesatinato taukskabju,
tapéc ciiku tauki ir mikstakas konsistences. Ciiku tauki kiist 33—
46 °C, liellopu tauki — 44-45 °C, bet aitu tauki 44-50 °C tempe-
ratura. Ja tauku kuSanas temperatiira ir augstaka neka cilveka
kermena temperattira, organisms tos slikti izmanto. Tapec ar1
cuku tauki ir vertigaki par liellopu un aitu taukiem. Tas attieci-
nams ar1 uz cukgalu.

Bez pilnveértigam olbaltumvielam un taukiem gala satur ar1
ekstraktvielas, kuram nav uzturvertibas, tacu tas édienam pie-
dod garSu un smarzu un tadejadi veicina kunga sulas izdaliSanos
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Kakla karbonade (auksta kipinasana)

10 kg cukgalas kakla dalas. Atdzesetus karbonades
Salijums: 11 Gdens, 120 g sdls, gabalus karto trauka. Udeni
10 g cukura, 10 g balto piparu,

izskidina sali, cukuru. Sa-
berz kadikogas un piparus,
pievieno salijjumam. Galai
parlej salijjumu ta, lai gala butu parklata. Traukam uzliek vaku

kadikogas.

un tur 14 dienas vesa vieta. Péc tam galu no salijuma iznem
un pakartu akos divas dienas apzave. Tad kiipina pec aukstas
kiipinasanas panémiena, lidz iegiist vélamo krasu. Kapinasa-
nas beigas uz skaidam var uzmest sipolu mizas, kas pieskirs
aromatu.

Cuakas sanu gabals majas gaumé (auksta kapinasana)

1kg cakgalas sanu gabala ar adu. Cukgalas sanu dalu atstaj saliju-
Salijums: 11 tdens, ma vienu nedélu. Péc saliSanas galu
100 g sdls un nitrata maisijuma,
1 téjkarote cukura, 3 téjkarotes
saspiestu kadikogu.

apzave un vienu stundu kupina
augsta temperatura. Tualit péc kupi-
nasanas galu pusotru stundu vara,
atdzeseé un velreiz kiipina zemas
temperattiras damos.

Kapinats sivéns (auksta kdpinasana)

Tris éetru ménesu veca sivéna Kautkermeni noplauce ar verdo-
kautkermenis, 800 g sdls, Su tdeni, notira. Gareniski pardala
12 g nitrdta, 10 g lauru lapu, divas dalas, atdala mugurkaulu un,
10 g rozmarind, 10 g piparu. kamer gala vel nav atdzisusi, ierive

ar sals un nitrata maisijumu. Galu
izliek uz galda, atdzesg, tad liek kaste, saber ar sali, garSvielam.
Nostiprina stingri vaku un atstaj auksta vieta 10 dienas. Péc
tam saliek kopa abas pardalitas kautkermena dalas un tur divas
dienas zem sloga. Kad sula ir notecejusi, galu ar tiru dranu vai
marli noslauka un éna paris stundu apzave. Tad galu ietin papira,
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sadursta to, lai pa caurumiem ieklast diumi, un kiipina 6-8 die-
nas. Pirms lietoSanas sivenu novara un pasniedz ar marrutkiem.

Kapinatas ciiku kajas un galva (karsta kapinasana)

1kg ctkas kaju un galvas. Cukas kajas un galvu sesas
Salijums: 2l adens, 250 g sdls,  dienas tur salijuma, tad apzaveé
1/2 téjkarotes nitrata. - . _ o

un kipina augsta temperatira
pusstundu. Péc tam liek verdosa
tudeni un pusotru stundu vara uz

loti lenas uguns.

Kapinatas ciku kajas, ausis un astes (karsta kipinasana)

1 kg cuku kaju, ausu un astu. Cukas kajas, ausis, astes rupigi

Salijums: 11 Gdens, 100 g sals ar nomazga, notira un nedélu tur

nitrata piejaukumu. e~ e -
salijuma, tad velreiz rupigi notira,
nomazga un augsta temperatura
ktipina 12 stundas.

Kapinats spekis

Iesalitam spekim nokasa lieko sali, noskalo silta tdeni, 2-3
stundas apkalteé un kiipina biezos diimos 18-22 °C temperattura
24 stundas.

Kupinajumus 24-28 stundas tur 12-15 °C temperatura, lai
vienmerigak sadalitos kuipinajuma aromats. Uzglaba tapat ka
salitu speki.

Spekis ungaru gaumeé (auksta kdpinasana)

Salitu speki 1-2 mintites plauce verdosa udeni un parklaj ar
maltu sarkano piparu un Zelatina skidumu, kura temperattrai
jabiit 60-65 °C un Zelatina saturam 5%. Speki kiuipina 18-22 °C
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temperatiira 24 stundas. Pec tam speki 24-28 stundas tur 12—
15 °C temperatiira, lai vienmerigak sadalitos kiipinajuma smarza.
Uzglabasanas laiks tris ménesi.
No 10 kg speka ieguist 9,5 kg kupinata speka ungaru gaume.

Kipinats spekis ar kiplokiem un sarkanajiem pipariem
(karsta kipinasana)

1kg speka, 1 kiploka galvina, Speki sagriez nelielos gabalos,
sals, malti sarkanie pipari. no visam puseém apber ar sali, liek
katla vai stikla burka. Pec 20 dien-
naktim sali notira, speki nomazga auksta iideni un apzave.
Kipina, lidz spekis iegust zeltainu nokrasu. Tad katru gabalu
bagatigi apvila sarkano piparu un kiploku maisijuma. Uzglaba
sausa, auksta telpa vai ledusskapi.

Kapinats spekis ar kiplokiem (auksta kipinasana)

10 kg speka, 1 kg sals, Speki sagriez 10-12 cm platos
3-4 kiploku galvinas. un 25-30 cm garos gabalos un no

visam pusém ieberzeé ar sali. Trauka
dibena ieber vienu centimetru biezu sals kartu, karto speki ciesi
gabalu pie gabala ar adu uz leju. Katru kartu apber ar sali ta, lai
spekis buitu pilniba nosegts.

Trauku nosedz ar pergamenta papiru un tur 20 diennaktis.
Spekis biezi jaapgroza un jaaplaista ar izveidojusos skidrumu.
Iesalito speki nomazga silta ident un pakarina apzavesanai uz
vienu diennakti. Tad speki ierive ar kiplokiem un pakarina k-
pinatava ta, lai gabali nesaskartos. Kuipina 6-12 stundas 18-22°C
temperattra, tad vienu diennakti tur labi vedinama telpa vai
caurveja.
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Jéra galas desa ar ciku ausim

2 kg pustreknas jera galas, Galu siki sagriez, apsala un tur
1kg caku ausu, 100 g sipolu, auksta vieta 4 stundas. Cuku au-
5 g cukura, 5 g maltu melno . . _ . -
piparu, 5 g maltu balto pipary, sis aplej ar aukstu tdeni, uzvara,
sals. uzliek katlam vaku un uz nelielas
uguns vara lidz gatavibai, atdzese,
samal un samaisa ar jéra galu. Sipo-
lus samal un pievieno galai kopa ar sali, pipariem un labi samica.
Masu pilda zarnas un tur vesa vieta vienu stundu.
Desas karse 90 °C temperatiiras tideni pusstundu un kiipina

aukstos diimos vienu stundu.

Brieza galas un cukgalas desa

5 kg brieza galas, 5 kg cukgalas, Brieza galu un cuikgalu liek dzila

100 g piena pulvera, 10 g maltu  {15k5 parkaisa ar sali un tur auk-
;n aezl'.r;‘.i i '? 2121' 108 kalteta sta vieta 12 stundas.

Sagatavoto galu samal caur

smalko sietu, pievieno piena pul-

veri, piparus, baziliku un rtpigi samaisa. Masu pilda zarnas, tur

vesa vieta vienu stundu. Desas novara un kiipina aukstos diimos.

Brieza galas un vistas galas desa

5 kg brieza galas, 2 kg vistas Brieza galu siki sagriez, vistas
galas, 1kg speka, 100 gkvieSu a1y un speki samal, pievieno
miltu, 10 g kaltétu pétersilu J stersil 1 Ki
zalumu, 10 g kaltétas kinzas, HTI us, pe_ ?r51,u za:umus, 1z,
malti baltie pipari, sals. piparus, sali un samica.
Masu pilda zarnas un tur vesa
vieta vienu stundu, tad kiipina auk-

stos diumos un vara 30-35 minttes.
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Laca galas desa

3 kg pustreknas laca galas, Galu siki sakapa, liek dzila trau-
500 g laca tauku, 30 g kaltétu k3, pievieno sipolus, kiplokus, za-

kiploku, 30 g kalté.tu sipolu, lumus, piparus, sali, samaisa un tur
10 g maltu balto piparu, ;

6 g maltu melno piparu, 34 dl?rglaktls' o
10 g kaltétu pétersf!u Za!umu’ Ma181]umam pleVIEI‘lO Samaltu
sdls. speki, pilda zarnas, veido 20 cm

garas desas un 20 miniites apzave.
Desas karse 80 °C temperatira
vienu stundu, tad kiipina 12 stundas.

Laca galas desa ar valriekstiem

3 kg pustreknas laca galas, Alna galu un speki samal caur
5 kg alna galas, 1kg cikgalas,  ryypio sietinu, 1aca galu siki sagrie?.
1 kg speka, 200 g valriekstu . o - -
‘- . Visuliek dzila trauka, apsala un tur
kodolu, 25-30 g garsvielu galai, - o ] )
20 g kaltétu pétersiju zajumu, ~ V€sa telpa divas diennaktis.
sdls. Valriekstu kodolus saberz, pievie-
no maltajai galai kopa ar garsvielam
un zalumiem un rapigi samaisa.
Masu pilda zarnas un tur vesa vieta vienu stundu, tad kipina

un vara.

Kupinatas desas

Kupinatas desas nevara. Tas domatas ilgakai uzglabasanai,
var lietot pat péc vairakiem méneSiem. Tade] kupinato desu
gatavoSana jaievero ipasi tehnologijas noteikumi un prasibas
izejmateriala izvele.

Galai jabiit svaigai. Vislabak izmantot jaunu un ne visai trek-
nu dzivnieku galu (tikai ne jaunlopu), kuru kautkermenus 2-3
diennaktis uzglaba nesadalitus vesa telpa.

Nav ieteicams lietot nekastretu kuilu galu, mikstu speki, ka
ari salitu speki.
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Cikgalas desa

2,5 kg liesas cukgalas, Sis desas pagatavosanai vélams
7,5 kg vidéji treknas clikgalas,  jzmantot atdzesétu cukgaluy, t. i.,
350 g varama sals, 208 cukura, galu, kuras muskulaudi pec ciikas
20 g maltu melno piparu, ’ . .

5 g maltu smar#igo piparu, nokausanas atdzisusi Iidz 0-4 °C
10 g askorbinskabes, temperattrai. Liesajai cukgalai ja-
5 g malta kardamona vai bt no pieaugusa dzivnieka. Videji
muskatrieksta. trekno cukgalu nem no lapstinu da-
las ar visu speki.

Sagatavo ka iepriekseja recep-
te. Lieso cukgalu sagriez gabalos un iesala. Vidéji trekno galu
sagrieZ 6 mm gabalinos un iesala. Sala 5-7 diennaktis 0-2 °C
temperatura.

Salito lieso galu samal galasmasina un mica ar rokam 20
mintites, pievienojot garsvielas, pec tam pievieno sasmalcinato
videji trekno ciikgalu un mica vel 10 mintates. Sagatavoto masu
emaljetos traukos tur 2-3 diennaktis 0-2 °C temperattira. Lai
masas virskarta neapkalstu, to parsedz ar tiru dranu.

Péc masas iztureSanas to pilda zarnas. Desas parsien ik péc
10-15 cm un pakarina 0-2 °C vesa telpa, kur tur 6-7 diennaktis.

Desas kuipina biezos duimos, kas rodas, sadegot lapu koku
skaidam. Ja temperatiira 18-22 °C, kiipina divas diennaktis, bet,
ja temperattira Iidz 30 °C, kiipina vienu diennakti.

Pec kuipinasanas desas atdziest un nobriest 12 °C temperattira,
gaisa mitrumu uzturot 75 %. Sadu rezimu uztur 25-30 diennak-
tis, pec tam desas ir gatavas lietoSanai. No 10 kg galas iegust
vismaz 7 kg desu.
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Liellopu galas desa
7,5 kg liellopu galas, 2,5 kg Piemeérota labas kvalitates pie-
cikas speka (skausta gabals),  augusu dzivnieku atdzeséta vai
350 g sdls, 20 g cukura, saldéta gala.
7,5 g drupinatu melno piparu, o . -
7,5 g maltu melno piparu, Galu atbrivo no kauliem, cip-
2,5 g malta kardamona slam, sausajam dzislam, skrimsliem
vai muskatrieksta, 10 g un taukiem, sagrieZ apméram 300-

askorbinskabes. 400 g gabalos un iesala. Salijuma

tur 5-7 diennaktis, speki sala piecas
diennaktis 2 °C temperattra. Peéc
iesaliSanas nospiez lieko salijumu.

Iesalito galu samal galasmasina, speki sagriez 4-6 mm ku-
binos. Sasmalcinato liellopu galu divdesmit mintites mica ar
rokam, pievienojot garsvielas. Péc tam pievieno speki un turpina
micit, lidz rodas viendabiga masa. Masu liek emaljeta trauka
10-15 cm bieza slani, parsedz ar tiru dranu un tur 1-2 diennaktis
0-2 °C temperatura.

Gatavo masu blivi pilda zarnas, nepielaujot gaisa ieklasanu.

Sagatavotas jeldesas 5-7 diennaktis tur pakarinatas 0-2 °C
temperatura.

Desas ktipina biezos diimos divas diennaktis 18-22 °C tempe-
rattra vai vienu diennakti 30 °C temperatiira.

Péc kupinasanas desas atdzesé un 25 diennaktis briedina
12 °C temperatira pie 75 % gaisa mitruma.

No 10 kg galas ieguist vismaz 6 kg desu.

Liellopu galas un ciikgalas desa

6 kg liellopu galas, St desa nedaudz atskiras no pa-
1kg cukgalas, 3 kg skausta réjam. Tas sastava ir loti maz cukga-
speka, 3150 g S‘;IS’ 20gcukurd, 145 Ta tiek pildita resnajas zarnas.
10 g maltu melno piparu, . U

5 g maltu smar¥igo piparu, Palielie speka gabalini veido intere-
10 g askorbinskabes. santu rakstu, desu griezot Skelites.

NepiecieSama 1pasi kvalitativa gala.
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Delikateses zilcgala

3 kg plaucétu cuiku vaigu,

2,2 kg varitu ctiku adu,

1,3 kg ctiku speka (skausta
gabals), 1 kg varitu ciiku mélu,
0,5 kg clikas speka (sanu
gabals), 2 kg salitu asinu,

250 g sdls, 10 g cukura,

2 g maltu melno piparu,

2 g maltu krustnaglinu,

3 g malta kanéla.

Zilcgala no subproduktiem ar marrutkiem

1kg clikas aknu, 500 g clikas Nieres meércé 12 stundas, re-

nieru, 500 g ctikas plausu, gulari mainot tideni, nomazga un
200 g marrutku,
200 g baltmaizes, 150 ml tudens,

100 g cieta siera, kaltétas dilles ) ) T
un pétersilu zalumi, sls. dalas divas reizes samal, pievieno

siki sagrieztus marrutkus, tdeni
izmercétu un nospiestu baltmaizi,
rivetu sieru, zalumus, sali un ruapigi izmaisa.
Masu pilda veidne, uzlej péc subproduktu variSanas atlikuso
buljonu, atdzese un uzglaba ledusskapi.

vara tris stundas. Aknas un plausas
tvaiko lidz gatavibai. Visas sastav-

Cukgalas zilcgala ar koriandru

500 kg clikgalas, 500 g ciiku Cukgalu tvaiko lidz gatavibai
kaju, 500 g cikas galvas galas,  un siki sagriez vai samal. Kajas un
3 kiploka daivinas, 10 g kaltéta
koriandra, malti melnie un
baltie pipari, sals.

ciikas galvas galu aplej ar aukstu
udeni, uzvara un vara 3—4 stundas,
tad sakapa.

Visas sastavdalas samaisa, pie-
vieno caur spiedni izspiestus kiplokus, koriandru, maltus melnos
un baltos piparus, nedaudz buljona un rapigi izmaisa.

Masu liek veidné un atdzesé vismaz cetras stundas.Uzglaba
ledusskapi.
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Liellopu mélu zilcgala

1,6 kg speka, Speki sagriez 2 cm platos gaba-
1,6 kg varitu liellopu melu, linos un liek kartam, apkaisot ar ri-
58 n_qa_ltu balto p ip_ ard, vetu muskatriekstu, krustnaglinam,
5 g rivéta muskatrieksta, . 1 ~ -
5 g maltu krustnaglin, sdls. pipariem, sali, un tur auksta vieta
vienu stundu.
Meles samal, sajauc ar speki, sali,
pilda zarnas un tur auksta vieta vienu stundu.
Vara galas buljona tris stundas, tad tur zem sloga sesas stun-
das. Uzglaba ledusskapi.

Liellopu galas zilcgala ar ciku ausim

1kg liellopu galas, Galu novara un samal, uzkaisa
500 g cuku ausu, 200 g ctikas sali, piparus un tur auksta vieta
kaju, 10 g kaltétu dillu, divarpus stundas.
10 g kaltétu pétersilu zalumu, . . - -

. T Ausis un kajas vara tris stundas,
malti baltie pipari, sdls. - o )

atdzese un galu siki sasmalcina.
Visas sastavdalas savieno, pie-

vieno garsvielas, sali un rapigi izmaisa. Masu liek veidne, parlej
uzsilditu subproduktu buljonu un tur auksta vieta, lidz zilcgala
sarece. Uzglaba ledusskapi.

Cikgalas zilcgala ar saulespuku séklam un melnplumém

1sivéna galva, 500 g caku kaju, Sivena galvu notira, sadala,
50 g lobitu saulespuku séklu, pievieno lauru lapu, piparus, sali
150 g melnplamju, laurulapa, — yn kopa ar ciikas kajam vara 2-3
melnie graudu pipari, sals. stundas. Atdzesé, notira galu no
kauliem un samal.

Maltajai galai pievieno saulespuku seklas, sasmalcinatas
melnplimes, buljonu un ripigi izmaisa.

Masu pilda zarnas un vara uz nelielas uguns divas stundas.

Zilcgalu atdzese un tris stundas tur zem sloga. Uzglaba le-

dusskapi.
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Liela dala iedzivotaju uzskata, ka zivis ir mazvertigakas par
galu. Tacu tas ta nav. Zivju olbaltumvielas nav mazvertigakas
par galas olbaltumvielam. Turklat cilvéka organisms zivju ol-
baltumvielas labak asimile neka dzivnieku olbaltumvielas. Zivju
produkti bagatina uzturu ar daudziem mikroelementiem un
vitaminiem. Seviski daudz zivis ir joda, mangana un vara, kuri
nepiecieSami vielmainas procesu normalai norisei.

Zivju kuipinasana, tapat ka zivju kaltésana un saliSana, ir loti
sens zivju apstrades veids. Cilveki jau sen atklaja, ka dimiem
piemit konserveéjoss efekts. Mudienas zinatnieki ir izpétijusi da-
mus un atklajusi, ka tie satur baktericidas vielas: formaldehidu,
gaistosas taukskabes, gvajakolu un ta atvasinajumus, kreozolu,
pirogalolu u.c. Tomér kiipinasana nerada iespéju saglabat zivis
neierobezoti ilgu laiku. Karsti kipinatas zivis saglabajas 1saku
laiku neka auksti kiipinatas zivis, ka ari stiprak salitas zivis.

Zivis samera viegli noktipinat majas apstaklos, jo nav nepie-
cieSamas tehnologiski sarezgitas ierices, ipasas buives vai kurina-

mais (sk. 8.-22. Ipp.). .
—.
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apzusanai un sutinasanai. Ap 90 mintisu ilgs laiks vajadzigs tikai
zivim, kuras sver mazak par 150 gramiem. Ja vienlaikus kipina
dazada lieluma zivis vai zivju gabalus (piemeram, 150 g kopa
ar 400 g), mazakas zivis janovieto tuvak durvim, jo tas vajadzes
iznemt atrak. Parak ilgi noturot zivis kuipinatava, tas izkalst.

Kapinats kuprlasis ar baziliku un papriku

4 kg kuprlasa, 150 g sdls, Iztiritu kuprlasi no arpuses un
1édamkarote cukura, iekSpuses ieberz ar sali. Ja zivij ir
3-4 kiploka daivinas,

1/2 téjkarotes maltu sarkano
piparu, 1/2 téjkarotes maltu

bieza mugura, to vairakas vietas
iegriez un ieberz ar sali. Katra

melno piparu, 1/2 téjkarotes zauna ieliek pa nelielai lauru lapai.
bazilika, 1/2 téjkarotes maltu Kiplokus smalki sakapa un sajauc
sinepju séklinu, 1 téjkarote ar garsvielam un cukuru. Ar iegito

paprikas, lauru lapas. maistjumu bagatigi apkaisa zivi no

arpuses un iekSpuses, liek polieti-
lena maisina. Liela zivs jasala 1-2
dienas.

Kad zivis iesalijusas, tam notira saliSanas maisijumu. Zivis no-
mazga, apkalte un liek uz restem zavetava. Pirmas 1-15 minttes
jauztur diezgan spéciga uguns (110 °C). Péc tam temperatiiru pa-
zemina lidz 90-100 °C un kurinamo parkaisa ar mitram skaidam,
lai veidotos biezi dimi. Lai zivis vienmerigak nokipinatos, tas
ik pa laikam jaapgroza.

Mazas zivis jaktipina 35-60 mintites, videji lielas un lielas —no
45 minttem lidz divam stundam.

Rulete no kuprlasa un skumbrijas

1 kuprlasis, 1 skumbrija, sdls, Kuprlasi un skumbriju sadala
cukurs. divas filejas, iznem asakas. Filejas

apkalte, ierive ar sals un cukura
maisijumu, nemot 2 dalas sals un 1 dalu cukura, liek emaljeta
trauka, uzliek slogu un tur auksta vieta 4-6 stundas. Péec tam file-
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jam notira lieko saliSanas masijumu un apkalté. Skumbrijas fileju
liek uz kuprlasa filejas, savel rulete un parsien ar auklu. Kaipina
50 mintites. Péc tam uguni apdzes un tur zivis slegta kiipinatava
vel dazas stundas.

Kipinats lasis skandinavu gaumé

1lasis, sals, cukurs, malti Izkidatu zivi norive ar sali, lai
melnie pipari, dilles. nonemtu glotas. Nogriez galvu un

asti. Zivi sadala gareniski, iznem
mugurkaulu un asakas. Vienu fileju liek trauka ar adu uz leju
un parkaisa ar sals, piparu un cukura maisijumu. Uz 1 kg zivs
nem apmeram 40 g sals, 30 g cukura un pustéejkaroti maltu mel-
no piparu. Beigas fileju parkaisa ar siki sagrieztam dillem. Otru
fileju liek ar adu uz augsu, apkaisa ar saliSanas maisijumu, uzliek
slogu. Sadi zivi tur 24 stundas vésa vieta. Péc tam riipigi notira
sals maisijumu un dilles, zivi apkalté un liek uz kupinatavas
rezga ar adu uz leju. Kapina biezos diimos 2 stundas 30-50 °C
temperatura.

Kapinats lasis ar citronu un jasminu téju

2 lasi, 1 citrons, 4 édamkarotes Zivis notira, izkida, nogriez gal-
olivellas, 1-2 édamkarotes vy un asti. Citronu sagriez kelites
’:'_;r:;?u tejas, sals, maltimelnie 1, oy tam piepilda zivju vedera

dobumu. Zivis liek cepamtrauka,

apslaka ar olivellu, parkaisa ar sali
un pipariem. Zivis cep lidz gatavibai (aptuveni 25 minttes). Tad
tas liek uz papira dvieliem. Dzila katla vai kiipinatavas paliktni
ieber jasminu teju, virs ta liek restes un uz tam zivis. Katlu liek
uz uguns, lidz rodas dumi. Zivis ktipina 10 minttes. Lai izvairi-
tos no telpu piediimosanas, jatur atverti logi un jaiesledz tvaika
nosuce;js.
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Kdpinata strauta forele ar dillem

250-300 g smaga forele, sdls, Foreli vislabak kupinat alksnu
cukurs, pipari, dilles. malkas dGmos.

Foreli izkida, nogriez galvu un
asti. Foreli gareniski sadala divas dalas, iznem mugurkaulu un
asakas.

Vienu fileju liek trauka ar adu uz leju, apkaisa ar sals, piparu
un cukura maisijumu un siki sagrieztam dillem. Virsu liek otru
fileju ar adu uz augsu, apkaisa ar doto maisijumu un uzliek slo-
gu. Trauku novieto vesa vieta.

Peéc 24 stundam filejas liek uz ktipinatavas restém ar adu uz
leju un 2 stundas ktipina biezos diimos 60 °C temperatiira.

Foreles gatavibu var noteikt pec muguras spuras — ta klast
balta.

Kapinata forele ar citronu un kadikogam

4-4,5 kg strauta vai Foreles notira, izkida, nogriez
vara\_/iksnesfore,lu,_ ~ galvu un asti, gareniski sadala
v5 | adens, 150 g sdls, 2citroni, - 44y34 4a]as, iznem mugurkaulu
1/2 téjkarotes smarzigo piparu, . A _ _

kadikogas, dilles. un citas asakas. No udens un sals

pagatavo salijjumu, pievieno citro-

na Skelites, piparus, kadikogas un
smalki sagrieztas dilles. Sada salfjuma zivis tur 12 stundas, tad
lauj zivim apziit un notira tas ar papira dvieli. Foreles kiipina
15-20 minttes 150-180 °C temperatura.

Kipinats platpieris ar zalumiem

1platpieris, 1 kiploka galvina, Sagatavotu zivi ierive ar sals,
lauru lapa, sdls, piparu piparu, sasmalcinatu kiploku un
maisijums, zalumi. lauru lapas maisijumu, védera

dobuma un zaunas ieliek dillu za-
rinus. Zivi tur vesa vieta 3-4 stundas, tad notira sals maisijumu,
zivij lauj apzut un 35-40 minttes kiipina karstos diimos.
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