Brno, 2018. gada 23. novembrt
latviesu valodas konversacija

Ediens

Apsoliju, ka gatavosim, tapéc te bus vienas Tsti gardas zupas recepte. Recepte ir parbaudita,
panakumi bija fantastiski. Sava miiza esmu satikusi tikai vienu cilvéku, kam &diens ir patiesi un
no sirds vienaldzigs — mana viramate. Sai zupai, kas tika gatavota péc zemak redzamas receptes,
vina divreiz lidza papildporciju...

Frikadelu zupa no www.fotoreceptes.lv

Frikadeles, frikadeles, mazas galas bumbinas...

Sis zupinas garSa katram nak 1idzi no ,,bérna kajas”, un vienmér gribas atrast to isto recepti ,,ka
kadreiz”.

Frikadelu zupa biitiba ir viena no visvienkarSakajam zupam, nekadas specifiskas lietas ta neprasa,
bet... bet ka jau parasti, jo vienkarSaka recepte, jo vieglak visu var sabojat.

Kur ir lielaka klida, So zupu taisot? Meginat varit to plika tGdeni... Jebkuras klasiskas zupas
pamatu pamats ir buljons! (aukstas vasaras zupas un krémzupas lickam miera)

Bez buljona NAV zupas, vai tas bors¢s, vai solanka, vai frikadelu zupa - visam pamata stav
kartigs un kreptigs buljons. Piekam Seit ,,buljona kubicini” lietu neglabj, kubicigus var lietot, ja
kadai mércei vajag pieSaut parsimt gramus buljona, zupas buljonam vajag istus galas kaulus un
kartigu varisanu.

Tamdel atmetam iltizijas, ka frikadelu zupu var pagatavot 20 mintisu laika, ziedosim tai divas
stundas un ieglisim 1stenu zupu!

Buljonu frikadelu zupai ir ieteicams saskanot ar izveletas frikadelu galas treknumu, ja frikadeles
taisam no treknas cukgalas, tad varam vistas kaulu buljonu, ja gala liesaka, tad nemam tela
kaulus.

Aujam kajas un dodamies uz bodi...
Sastavdalas:
— malta gala grami 400-600 - pamatam
— nelieli 5-6 tupenisi - masai
— divas saujas risu - biezumam... ja nepatik risi, tad lietojam makaronus
— vistu kaulu kilo - buljonam
— burkani - krasai
— puravs - smekim
— sipoli - asumam
— zalbariba - dilles, sipolloki un kads pé&tersilis
— garSvielas - rupji malti pipari, sals

1. Liekam vistas kaulus uz stundu/pusotru varities...

2. Zupas ,biezumam” parasti lieck smalkos makaronus vai risus, personigi labaki skiet 1si, jo
tie, atSkirtba no makaroniem, pie vairakkart€jas zupas uzsildiSanas neizskist. Kamer
buljons varas - iemércam tident divas saujas risu, tas laus izbegt no risu ,,negatavuma”

3. Kad uzvaras vistu kauli - sakam kauju ar putam, nosmelam visas putas nost, jo savadak
buljonam bis siva garsa.


http://www.santamaria.lv/sortiments/spices/piprad/aid-64/Melnie-graudu-pipari
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4. Jau laicigi buljonam nomizojam lielu sipolu un iegriezam krusteniski, metam sipolu vistas
kaulu buljona grapi.

Kameér buljons varas, pievérsamies frikadelu taisisanai

5. Malto galu nemam ciikas vai puse uz pusi ciikas ar liellopu — ta, lai ir treknumins. Par
galas piedevam var sakt n-tos sv&tos karus, vieni taisa ar risiem, otri ar olu, treSie mannu
ber klat... Pietursimies pie klasikas un pildisim malto galu ar sipolu un zalumiem.
Smalki-smalki sakapajam pusi sipola un zalumus, saberzam melnos piparus

6. Liekam galai klat sipolus ar zalumiem un sapiparojam visu, un sakam galas micisanu -
micam, micam, micam, micam, laiku pa laikam no visa speka triecam galas pikuci pret
blodas dibenu — ,jizdauzita” gala labak turas kopa. Micam, lidz gala kliist viendabiga
»pastveida” masa.

7. Sakam frikadelu ripinasanu, bumbulu izméru izvélamies ,,lai erti karot€ gul”, un mazas
frikadelites izskatas incigak neka lieli kartupelveida kluci... Un, kam@r varas buljons,
liekam frikadeles saldétava - aukstums padaris galu v€l noturigaku pret izSkiSanu.

8. Nomizojam tupenus un sagriezam mazos kubicinos.

9. Kameér lipinajam frikadeles un mizojam tupenus, laicip§ ir pagajis, un vistas buljons ir
gatavs. Nokasam kaulus un sipolu nost, atstajot grapi tikai buljonu.

Laiks sakt varit zupigu ,, nopietni”

10. Vispirms pievienosim buljonam risus un kartupelus - tie varisies visilgak, risus
noskalojam, lai nav cietes dulkainuma un beram buljona. Beram buljona kartupelus - lai
varas. Kamér varas risi un kartupeli, sagatavojam sautés$anai sipolus, burkanus un puravu.
Stpolu un puravu smalki sagriezam - burkanu sarivéjam uz rupjas rives, un beram visu uz
pannas sautéties, [idz sipoli kliist zeltaini.

11. Kamér sipoli ar burkaniem saut€jas, beram buljona frikadeles. Laujam visam varities,
laiku pa laikam paskatoties, vai kartupeli nav miksti. Kad kartupeli ir gandriz gatavi,
lieckam buljonam klat saut€jumu. Sautéti sipoli ar burkaniem dos zupipai izteiktaku
,,zeltainu” toni.

12. Pielickam pari laurlapu un sali ,,cik nu kuram patik”. Ja nepiecieSams pielabot zupas
Skidrumainibu, tad pielejam kadu glazi varita tdens. Noskalojam sauju dillu un locinu un
smalki sakapajam. Kad kartupeli ir kluvusi miksti, slédzam uguni zem grapja nost un
beram klat zalumus.

13. Lai zupina ,,ievelkas” miniites 20.



izejvielas

darzenis

auglis

gala

piens, siers, sviests

ola

milti, putraimi, manna

ella, etikis

garSsaknes, garSaugi, garSvielas
saldumi, cukurs

griezt smalcinat (kapat) malt
mazgat slauctt

vart sutinat (sautét) cept
nogarsot

pievienot

samaistt micit

aukstais €diens un uzkodas
sviestmaize

siltais ediens

zupa

zivju ediens

galas ediens

meérce — auksta — karsta — salda
darzenu edieni

séne

pakSaugi

biezputra

pankiika

saldais &diens — deserts
maize

cepums, kékss, kiika un torte

dzg€riens
konservésana
salit, marinét, kompots, ievarijjums
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suroviny

zelenina

ovoce

maso

mléko, syr, maslo

vejce

mouka, kroupy, krupicka

olej, ocet

kotenova zelenina, bylinky, kofeni
sladkosti, cukr

krajet sekat mlit

myt utirat

vartit dusit péct

ochutnat

pridat

zamichat hnist

studené jidlo, obCerstveni
sendviCe

teplé jidlo

polévka

rybi jidlo

masité jidlo

omacka — studena — tepla — sladka
zeleninové jidlo

houba

lusténiny

kaSe

palaCinka

sladké jidlo — dezert

chléb

cukrovi, suSenka, babovka, kolac a
dort

napoj

zavarovani, nakladani

solit, nakladat, kompot, zavarenina



